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5371.  La  physiologie  végétale  s'est  enrichie  depuis 
quelques  années  d'un  certain  nombre  de  belles  et  fonda- 
mentales observations  4uespriocipalementàM.  de  Mirbel. 
Elles  ont  mis  hors  de  toute  espèce  de  doute  que  les  organes 
si  divers  en  apparence ,  désignés  par  le^  botanistes  sous 
les  noms  d'utricules,  deeeHules^  de  vaisseaux,  de  trachées, 
dérivent  tous  d'un  seul  et  même  organe  primordial,  la 
cellule  proprement  dite. 

Civile- ci  y  qui  apparaît  d'abord  comme  un  point  flottant 
dans  les  liquide^  du  végétal  ou  adhérent  i  quelqu'une  des 
ipevibraaes  qui  le  oonstituent,  se  dilate  peu  i  peu  et  prend 
1%  forme  d'un  sac  qui  se  moulo  sur  les  parois  voisines  et 
qui  contracte  avec  ^Mes  d'intimes  adhérenoes* 

Lorsque  dans  une  série  de  telles  vésieules,  U  vient  &  s'ou- 
vrir une  libre  communication  d'une  cellule  à  l'autre,  par  la 
rupture  des  diaphragme»  qu#  tonnaient  les  surfaces  de 
contact  de  deux  cellules  voisines,  il  en  résulte  un  véritable 
vaisseau. 

On  devait  donc  s'attendre  â  trouver  identîque*  au  point 
de  vue  chimique  comme  au  point  de  vue  physiologique , 
cette  membrane  qui  forme  les  parois  des  cellules  et  celles 
des  vaisseaux,  tt  a  ftllu  néanmoins,  pour  mettre  cette  im« 
portante  vérité  hors  de  doute,  une  longue  suite  de  recher- 
ches dont  la  science  est  redevable  à  M.  Payen. 

En  effet,  si  l'on  cherche  ft  se  rendre  compte  de  la  pro- 
duction du  tissu  ligneux ,  on  voit  apparaître  quelquefois 
une  cellule  qui  prendy  par  la  pression  des  ceHuîes  voislbes^ 


Il  fermé  â'ttfiê  pyrimide  htâagonilt  «t  (|iii  Mt  rMiplit 
d'un  liquide  où  nagent  quelques  granules.  Dâtm  tah  itttë^ 
rieur,  par  le  dëTeloppement  de  Tun  de  ces  granules,  se  pro- 
duit bientôt  une  kiouvelle  cellule ,  qui  en  grossissant  Tient 
àe  juxtaposer  eonoentriqodtnebt  i  la  première;  i  oelle^^ti 
en  succèdent  une  troisième,  une  quatrième  it  ainsi  de 
suite;  mais  chacune  de  ces  cellules  emprisonne  une  por- 
tion de  fluide  ambiant  entra  ses  parois  et  eellés  de  la  cel* 
Iule  précédente.  En  d'autres  occasions,  la  eellule nourëlla 
ra  se  dërelopper  par  Texpanàion  de  (fuelqtie  granulé  place 
sur  la  paroi  de  la  cellule  plus  anèienne  $  et  Tient  ainsi  se* 
parer  en  grossissant  deux  eellules  Toisineâ* 

Ailleurs  elle  se  présente  i  l'extrëmitë  d'une  cellnlè  ter^ 
minale,  et  produit  en  se  développant  Talli^ngémeiit  de 
l'organe  auquel  elle  appartienté 

La  tnarehe  que  suit  le  déreloppement  du  tissu  llgneul 
n'est  donc  pas  toujours  exactement  la  mèmé^  malê  elle  ft'èf* 
fectue  cepi^ndant  toujours  par  la  production  de  celluléà  Oti 
de  membranes  au  sein  d'un  liquide  qui  renferme  des  mà^ 
tières  dissoutes  et  dont  une  partie  demeure  néeessaif  emént 
emj^risonnée  dans  le  tissu  lui-même.  Tout  tissti  végétal 
renfermera  donc  les  matières  variées  qui  étaient  diiéonteè 
dans  le  liquide  où  il  prend  naissAnce.  Quant  A  la  matière 
propre  du  tissu  elle  est  toujours  la  méttie  dans  tous  les  vé* 
gétaut  connus  et  dans  tous  leurs  organes*  Sa  tendance  I 
former  des  cellules  et  à  se  ptéseater  sons  eetfe  apparence 
a  conduit  à  lui  donner  le  nom  de  cW/ftAnre,  soui  lequel  nous 
la  désignerons  ici. 

337S.  La  cellulose  est  un  produit  ternaire  ^  formé  At 
carbone,  d'hydrogène  et  d'oxigène)  il  contient  environ  45 
de  carbone  et  55  d'hydrogène  ou  d'oxigène  dans  les  rap** 
ports  qui  constituent  leau.  Nous  Terrons  bientôt  que  cette 
Gomposition  est  précisément  aussi  celle  du  sucre  de  cannes^ 
edle  de  Tamidon,  celle  de  la  dextrine  et  celle  de  la  gommé 
afabiq[M  dle-méiBe.  Noos  Terrons  dé  plus»  ^né  par  uté 
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simple  addition  d'eau  ^  la  cellulose  peut  te  cooTertir  en 
sucre  de  raisin. 

Comme  on  voit,  ces  rapprochements  sont  pleins  d'in- 
tërét,  mais  pour  qu*il  soit  permis  de  les  établir  et  possible 
de  les  observer  avec  netielë,  il  faut  que  la  cellulose  soit 
étudiée  libre  de  tout  mélange  de  matière  étrangère. 

Or,  indépendamment  des  matières  dissoutes  qu'elle  em- 
prisonne) la  cellulose  est  toujours  accompagnée  d'une 
substance  azotée. 

Ce  fait  est  général  et  aussi  constant  que  la  présence  et 
la  composition  de  la  cellulose  dans  toute  cellule ,  toute 
trame  végétale.  Cette  matière  azotée  est  floconneuse;  elle 
se  colore  en  jaune  et  se  contracte  par  une  solution  aqueuse 
d'iode,  qui  laisse  la  cellulose  pure  parfaitement  incolore* 

Cette  matière  et  une  autre,  azotée  aussi,  mais  dissoute, 
sont  en  proportions  telles  dans  les  organes  de  tous  les  vé- 
gétaux sans  exception,  de  ceuxmérae  qui  sont  récoltés  dans 
les  terrains  les  plus  arides,  que  ces  organes  excisés  aussi 
jeunes  que  possible,  desséchés  et  soumis  à  l'analyse,  don- 
nent de  17  à  19  centièmes  d'azote.  Calcinés  en  vase  clos, 
ils  produisent  des  vapeurs  ammoniacales,  ramenant  au 
bleu  le  tournesol  rougi;  il  semblerait  au  manipulateur  non 
prévenu  qu'il  traite  quelque  débris  animal.. 

Ces  résultats  sont  faciles  à  vérifier  en  soumettant  à  l'a^ 
nalyse  des  parties  très  récemment  formées,  tendres  et  blan- 
châtres, comme  les  spongioles,  les  radicelles,  les  ovules 
des  fleurs  non  fécondées ,  la  totalité  des  organes  floraux  ou 
même  des  organes  foliacés ,  pris  dans  le  centre  des  très 
jenmes  bourgeons,  bien  que  dans  tous  ces  organes  naissants 
il  se  trouve  déjà  de  la  cellulose  et  des  substances  assimi- 
lables par  elle  et  non  azotées. 

L'apparition  des  matières  azotées  précède  la  formation 
(les  cellules;  du  moins  lorsque  dans  le  fluide  ou  cambium 
prêt  à  s'organiser  aucune  cellule  n'est  encore  visible, 
peut-on  déjà  discerner  sous  le  microscope  des  flocons  gra- 
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Dttleux  cOBtraetiles  azotes  ;  en  outre ,  si  on  porte  la  tem-» 
përature  à  100%  on  coagule  une  matière  semblable  ^  qui> 
dissoute ,  ne  se  voyait  pas. 

Tels  soQt  les  rësullats  qu'on  observe  sur  les  liquides  con- 
tenus dans  les  ovules  plus  ou  moins  volumineux  de  diverses 
plantes  ;  et  y  chose  remarquable  y  c'est  dans  toutes  les  parties 
de  l'organisme  vëgëtal  où  la  vie  semble  avoir  concentre  sa 
plus  grande  énergie ,  que  se  trouvent  plus  abondamment 
réunies  les  substances  à  composition  quaternaire. 

3373.  La  composition  des  membranes  qui  forment  les 
cellules  végétales,  et,  par  suite,  la  base  de  toute  l'organi* 
sation  des  plantes  rend  facile  pour  le  chimiste  une  distinc- 
tion tranchée  entre  cette  substance  et  la  substance  mem- 
braneuse des  animaux. 

La  première ,  en  effet ,  offre  toujours  sa  composition 
ternaire  équivalente  à  C^*  H^*  0%  H*  0.  Elle  est  donc 
isomérique  avec  Famidon  et  transformable  en  une  autre 
substance  isomérique ,  la  dextrioe.  Elle  est  inattaquable  par 
l'acide  acétique  et  l'ammoniaque  même  concentrés;  elle 
donne  toujours  des  produits  à  réaction  acide  par  la  calci- 
natîon  envases  clos;  lorsqu'elle  est  fortement  agrégée,  elle 
est  très  peu  attaquable  par  une  solution  de  soude  ou  de 
potasse.  Enfin,  elle  laisse,  après  avour  été  chauffée  au 
rouge ,  un  charbon  peu  ou  pas  déformé. 

Les  membranes  de  l'organisme  animal  ont  toujours, 
quelque  bien  épurées  qu'elles  soient ,  une  composition 
quaternaire ,  sont  souvent  attaquables  par  l'ammoniaque 
ou  Tacide  acétique,  et  toujours  par  la  soude  et  la  potasse  ; 
elles  donnent  des  produits  ammoniacaux  parmi  les  produits 
de  leur  décomposition  au  feu,  et  Uissent  un  charbon  très 
boursouflé. 

Ainsi  donc,. les  caractères  distinctifs  entre  la  cellulose 
et  les  membranes  animales  ne  peuvent  permettre  de  les 
confondre. 

Toutes  ees  remarques  s'appliquent  à  la  disUncUon  qu'il 


faut  faire  entre  la  cellule  proprement  dite  et  la  matière 
aaiotëe  qui  la  précède  dans  le  développement  du  végétal. 

3574-.  Mais  outre  cette  matière  azotée,  outre  la  matière 
diiif oute  qu  elle  emprisonne ,  la  cellulose  se  trouve  souvent 
aeeompagnée  dans  les  végétaux  âgés  de  plusieurs  sub« 
atanoe9  qui  sont  venues  se  déposer  dans  ses  eavités  où  ellea 
•onstituent  de  véritables  inerustations.  {lien  de  plus  diffi<« 
fÛIe  que  d'en  isoler  la  cellulose ,  et  cela  se  comprend 
sans  peine,  puisqu'il  s'agit  d'aller  attaquer  une  matière  gé« 
néraiement  peu  soluble  au  sein  même  d'une  cellule  mi- 
eqPQSooplqua»  et  par  là  bien  difficile  i  attaquer  mécani- 
quement. 

I)e  là  toutes  les  erreura  commises  dans  Tétude  de  oo 
qu'on  avait  nommé  le  ligneux. 

Jusqu'à  la  fip  du  siècle  dernier  les  ehimiates  ont  eon- 
lidéré  le  boia  pur  qu  ligneux  comme  une  aorle  de  résidu 
sans  importance  de  l'action  exercée  par  les  dissolvants  sur 
te  bois. 

Fourcroy^le  premier,  appela  l'attention  des  hommes  de 
science  et  d'application  sur  le  ligneux,  non  qu'il  fut  parvenu 
dèslora  à  aucune  donnée  précise  sur  les  propriétés,  la  com- 
position immédiate  ou  élémentaire  de  ce  ecurps,  mais  parce 
que  du  moins  il  avait  démontré  que  eet  abondant  résidu 
constituait  une  matière  organique,  décompoaable  au  feu, 
laiasafit  un  charbon  non  déformé,  doooani  des  fpa  et  un 
acide  dont  Tidentiié  aveo  l'acide  acétique  fut  plus  tarddé^ 
montrée  pai?  Yauquelliit 

Le  ligneux  fut  dès  lore  eonaidéré  comme  wi  principe 
immédiat  conalilMant  les  quatr«-Tiagt«aeixe  centièmes  en* 
vivoit  du  poida  de  toua  les  boia* 

Un  grand  nombre  de  recherches  et  d'analyaea  ont  été 
faites  Htr  celle  subalaACA  i  avant  d'en  présenter  Ici  le  ré- 
aumé ,  noua  ferons  une  remarque  împoriaote  »  c'est  que 
la  plupart  de  ces  analyses  ont  porté  sur  les  boÂa  reo&r-* 
mMt|  outre  le  tisau  ligoaipi  p^prenifol  dit»  lea  înonuta- 
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lions  Ii{fneu8e8  plus  riohés  (|oe  lui  en  carbone  et  en  hydro- 
gène. D'un  autre  côté»  au  ooDtraire,  la  plupart  dea 
propriëtë»  attribuées  au  ligneux  ont  été  observées  sur  la 
cellulose  presque  pure  t  ainsi  s'expliqueront  aisément  les 
différences  apparentes  qui  s'observent  entre  les  résultats 
obtenus  par  de  très  habiles  expérimentateurs. 

Après  avoir  mis  successivement  la  sciure  des  bois  ou  des 
écorces  en  contact  à  la  température  de  leur  ébuUition  avec 
l'alcool  y  l'eau ,  la  potasse  dissoute  dans  douae  fois  son  poi4s 
d>au»  Tacide  chlorbydrique  étendu  »  puis  l'eau  pure» 
MM.  Thénard,  Gay-Luijsac  et  Prout,  ont  analysé  le  ligneux 
de  plusieurs  origines  et  sont  arrivés  aux  résultats  suivants» 
qui  représentent  en  effet  la  composition  des  bois  cpiitenavC 
le  tissu  et  les  incrustations  ligneuses. 

D'après  MM.  Gay-Lussac  et  Thénard  : 

Carbone.  Eau. 

Boiade  bèlre «1,4»  48^ 

Boia  de  obAne 59,K5  47,4» 

Écoroedebétre 58^  47,7ft 

Éoorce  de  ebéoe«  •  .  •    Kl»04  49^66 

Bois  de  eormona.  •  •  •    âS,0  45^0 

D'après  le  docteur  Proat  s 

Ligneux  du  buis.   •   •  •    50,0  50,0 

Ligneux  du  saule*  .  •  «     49,8  50, S 

Les  analyses  de  Mli«  Thénard  et  Gay-Lussac  avaient 
présenté  un  léger  excès  d'hydrogène  qui  existe  réellement 
dans  la  composition  de  tous  les  bois,  mais  dont  on  n'a  pas 
teira  compte  en  générât,  parce  qu'on  Tattribuale  i  ^itel- 
que  impetfeetlon  d'analyse. 

li^analfse  du  Ujmqs  dé  VMotàê  du  bi^uléau  dorina  las 
tt0mhms  snivaots  bien  àHUtmtê  de  eeus  qui  ptdeèdent  : 

Carbone. 62       \ 

Eau.-. $5,lâ[=:400 

BydMgène  excédant.  »  •     9»  88/ 


Il  était  probable  que  l'excès  d'hydrogène  trouvé  dans 
les  ligneux  de  bouleau  et  de  sapin  venait  de  quelques  sub* 
stances  résinoïdes  interposées,  ce  qui  devait  tenir  i  Tin- 
suffisance  des  procédés  d'épuration. 

Celte  dernière  hypothèse,  à  laquelle  sans  doute  s'arrê- 
tèrent MM.  Pétersen  et  Schlosser  les  engagea  à  chercher 
des  procédés  plus  e£Scaces  pour  Texlraction  du  ligneux  à 
l'état  pur,  et)  chose  remarquable,  ils  parvinrent  en  effet 
i  obtenir  un  produit  de  composition  uniforme,  dont  lana- 
lyse  docna  pour  tous  les  échantillons  49  de  carbone  et  51 
d'hydrogène  et  d'oxîgène.  Or ,  les  produits  analysés  étaient 
cependant  encore  complexes,  et  Tidentilé  de  composition 
résultait  d'un  pur  jeu  du  hasard. 

8375.  M.  Payen  a  fait  voir  que  toute  plante,  depuis  les 
classes  inférieures  des  cryptogames  jusqu'aux  familles  les 
plus  élevées  parmi  les  ordres  des  phanérogames,  dès  que 
son  organisation  est  nettement  perceptible  à  nos  yeux ,  se 
compose  de  cellules  arrondies  ou  allongées  qui  peuvent 
besNicoup  varier  dans  leur  configuration ,  mais  qui,  dans 
leur  partie  solide,  continue,  membraniforme,  présentent 
toujours  à  l'analyse  la  même  composition  diimique  :  elle 
est  représentée  en  centièmes  par 

44,8  de  carbone , 
6,2  d'hydrogène, 
S0,0  d'oxigène. 

iOO,0  cellulose. 

.  La  cellulose  est  blanche,  solide,  diaphane,  insoluble 
dans  Teau  froide,  l'alcool,  l'éther  et  les  huiles,  son  poids 
spécifique  est  de  1,525;  elle  peut  tantôt  être  facilement 
désagrégée  par  l'eau  bouillante ,  tai.tôt  résister  longtemps 
A  ce  dissolvant  et  à  d'autres  bien  plus  énergiques,  suivant 
qu'elle  est  faiblement  ou  fortement  agrégée. 
Le  produit  de  sa  désagrégation  f  opérée  9$m  antre  al-r 


tération  ,  offre  les  propriétés  et  la  composition  ëlémen* 
taire  de  la  dexlrinê. 

Les  acides  sulfariqne  et  pbospfaorique  concentrés  atta- 
quent &  froid  la  cellulose ,  la  désagrègent  sans  la  colorer; 
elle  devient  alors  soluble  dans  Teau  et  précipitable  dans 
Talcoo). 

La  potasse  et  ia  soude  caustique  à  froid  et  â  chaud  pro- 
duisent un  résultat  analogue  en  la  gonflant  d'abord,  mais 
ne  dissolvent  que  très  lentement  et  d'une  manière  su* 
perficielle  la  cellulose  lorsqu'elle  est  douée  d'une  forte 
cohésion  :  c'est  ainsi  qu'on  peut  concevoir  le  blanchiment 
des  tissus  de  chanvre,  de  lin,  de  coton,  et  l'affinage  des 
batistes  par  les  lessives  caustiques. 

Les  acides  suif urique ,  phosphorique ,  chlorhydrique , 
azotique ,  très  étendus,  ainsi  que  les  acides  végétaux ,  na 
l'attaquent  pas  sensiblement. 

L'acide  acétique  concentré  et  bouillant  ne  la  désagrège 
même  pas. 

L'acide  azotique  très  concentré  agit  à  froid  sur  la  cellu- 
lose ,  en  produisant  d'abord  de  la  dextrine ,  puis  de  la 
xyloïdine  précipitable  par  l'eau.  Si  on  laisse  la  réaction 
continuer  sans  étendre  le  liquide,  de  nouveaux  produits 
naissent  successivement.  Nous  les  indiquerons  plus  loin  en 
traitant  de  l'amidon. 

Dans  leur  réaction  qui  est  très  rapide ,  quand  elle  est 
favorisée  par  la  chaleur,  le  chlore  et  les  solutions  fortes 
des  chorures  de  chaux,  de  potasse  et  de  soude,  détruisent 
la  cellulose  en  fournissant  de  l'oxygène  à  son  carbone,  qui 
produit  de  l'acide  carbonique  :  c'est  une  véritable  com- 
bustion. 

La  solution  aqueuse  d'iode  est  sans  action  apparente 
sur  la  cellulose  agrégée  fortement.  Elle  développe  une 
couleur  violacée  sur  la  cellulose  des  tissus  de  certaines 
plantes  cryptogames.  A  sec,  et  à  la  température  de  ISO^, 
llode  désorganise  et  brATa  la  celhiloee  à  la  faveur  de  mst^ 
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«au  de  composition.  La  matière  peut  être  aÎDSi  totalement 
chaD^^ëe  en  eau,  acide  carbonique  et  charbon. 

3376»  La  composilion  chimique  de  la  cellulose,  nous 
Tavons  dit,  est  partout  identiquement  la  même;  mais  les 
propriétés  qui  dépendent  de  son  agrégation  oflrent  des 
différences  très  notables. 

On  peut  citer  comme  exemple  de  membranes  végétales 
faiblement  agrégées  la  plus  grande  partie  du  tissu  de  plu- 
sieurs lichens,  notamment  du  lichen  d'Islande;  les  cellules 
épaisses  de  ce  lichen  se  gonflent,  se  désagrègent  et  se  dis- 
persent en  une  sorte  de  dissolution  roucilagineuse  dans 
Teau  pure,  pourvu  qu'elle  soit  portée  à  la  température  de 
rébullition  ;  ce  liquide ,  s'il  n'est  pas  trop  étendu ,  se  prend 
parle  refroidissement  en  une  gelée  alimentaire,  eolorable 
Ml  violet  par  l'iode.  Ce  dernier  réactif  produit  la  même  co- 
loration sur  les  membranes  du  lichen  et  sur  celles  des  spo*- 
raies  de  plusieurs  champignons.  Nous  verrons  plus  loin 
d'autres  caractères  chimiques  qui  établissent  le  passage 
entre  la  constitution  physique  de  la  cellulose  et  celle  de 
Tamidon. 

Le  plus  grand  nombre  des  tissus  même  réeemnaent  for- 
més dans  les  plantes  phanérogames  peuvent  résister  au 
contraire  i  l'eao  booillante  ;  mais  les  solutions  des  alcalis 
caustiques,  à  froid ^  gonflent  leurs  membranes  et  les  dés- 
agrègent i  ohaud* 

Les  tissus  dont  la  cohésion  a  augmenté  par  la  durée  de 
la  végétation  résistent  aux  solutions  ooncMtrées  des  alei^ 
lis  caustiques,  et  pendant  un  certain  temps  an  chlore.Nous 
verrons  que  cette  double  propriété  a  permis  d'isoler  k  l'en- 
tât de  pureté  les  cellules  des  hydrophites ,  des  clianipi<r 
ffnons,  des  ebaraeées^  les  fibres  textiles  dacbanvre^  da  lin, 
lee  meoabraiies  du  bois  des  conifères»  et  même  la  cellulose 
le  pkia  abondamment  iiieriislé&  de  pluaîeiira  tigee  trii 
dures  et  ligMueMi. 

I>«ie  Vie  dtffiireuUéCilB  Miureto  ou'eUe  atoete^  U  oittiir 
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Iota  offre  donc  divers  degrës  de  cohésion,  depuis  les  fibres 
r^istantes  des  plantes  ligneuses  et  textiles  jusques  aux 
membranes  très  jeunes  ou  i  celles  formées  dans  plusieurs 
tissus  des  cryptogames  9.  et  dont  Tagrëgalion  est  si  faible 
qu'elle  se  rapproche  beaucoup  de  celle  qui  caractérise  la 
substance  amylacée. 

Cette  faible  agrégation  de  la  cellulose  qui  se  remarque 
dans  la  matière ,  qui  épaissit  graduellement  les  parois  des 
cellules  du  péri^perme  des  dattiers,  du  phytelephas,  etc., 
facilite  sa  dissolution  pendant  la  végétation  :  elle  passe 
Itlors  à  rétat  de  dextrine ,  et  celle-ci,  fournit  des  matériaux 
isomériquesà  la  végétation,  qui  les  transporte  au  travers 
des  tissus  abandonnés,  pour  aller  former  les  jeunes  mem- 
branes des  nouveaux  tissus. 

3377 .  On  peut  opérer  artificiellement  de  semblables  trans- 
formations en  agissant  non  seulement  sur  les  membranes 
faiblemedt  agrégt^es,  que  Teau  bouillante  attaque  et  change 
en  une  matière  isomérique  soluble ,  intermédiaire  entre  la 
dextrine  et  Tamidon ,  mais  encore  sur  la  cellulose  forte- 
ment agrégée  ;  dans  ce  dernier  cas,  il  faut  employer  un  agent 
énergique  :  Tacide  sulfurique,  par  exemple,  comme  Ta 
reconnu  depuis  longtemps  M.  Braconnot,  dans  sa  belle 
expérience  de  ta  conversion  du  ligneux  en  dextrine  et  en 
sucre. 

On  triture  A  firoid  dans  un  mortier  400  parties  de  charpie 
avec  140 parties  d'acide  sulfurique  concentré  qu^on  ajoute, 
goutte  A  goutte,  pour  éviter  Pëlévation  de  température.  On 
broyé  jusqu^à  ce  que  le  mélange  forme  un  magma  gom- 
meux;  alors  on  étend  d'eau,  on  sature  Tacide  sulfurique 
p«V  k  fiai»  o«  U  barite,  oq  ^oneentre  le  liquide  qui  rtn- 
InriiM  la  saaiièra  gommause  cpi'on  paéeîpila  et  qu'eun  lave 
pav  ValeooU  Oth  fût  rediascKidre  le  produit  éam  l'eau  e| 
oa  filtj».  Le  liquida  elair  eoalieol  la  dextrine  provenant 
4ea  meiBbMiMa  déiagrégéea,  offinoEit  la  mémo  compQsilkMi 
iUmumfiÊln  q^e  b  aaUideat»  maaifiB^taat  eut  la  pUn  de 


polarisatioD  de  la  lumière  le  mdme  pouvoir  de  rotation  à 
droite  que  la  dextriue  d'amidoo  y  ayant  comme  celle-ci  la 
propriété  de  former  des  combinaisons  avec  les  bases  et 
de  se  transformer  en  sucre  A  raisin  ou  glucose,  sous  les 
mêmes  influences  réunies  de  lacide  sulfurique  et  de  la 
chaleur. 

L'acide  azotique  concentré  convertit  aussi  à  froid  la  cel- 
lulose en  dextrine,  mais  celle-ci  se  combine  avec  un  équi- 
valent d'acide  azotique ,  et  le  composé  est  précipitable  par 
l'eau;  il  constitue  la  xyloïdine  examinée  par  M.  Pelouze, 
et  sur  laquelle  nous  reviendrons  en  traitant  de  l'amidon 
qui  sert  à  la  préparer  ordinairement. 

3378*  Les  applications  de  la  cellulose  sont  nombreuses 
et  importantes  dans  les  arts  industriels.  Et  en  effet,  la  cellu- 
lose constitue  la  substance  utile  des  filaments  végétaux,  du 
chanvre,  du  lin ,  du  phormium  tenax ,  de  l'agave ,  du  ba- 
nanier, de  l'ortie,  du  coton  e(  d'autres  matières  premières 
employées  dans  la  filature,  le  tissage,  la  fabrication  du 
papier,  du  carton.  La  cellulose  constitue  la  trame  de  tous 
les  bois,  de.ceux  même  qui  doivent  leur  dureté  à  des  con- 
crétions amorphes;  elle  peut  à  elle  seule  dans  les  tissus 
serrés  à  membranes  très  épaisses ,  offrir  une  cohésion  telle 
que  la  matière  soit  susceptible  d'un  poli  se  rapprochant  de 
celui  de  l'ivoire.  Ces  conditions  réunies  dans  le  périsperme 
de  la  {];raine  du  phytelephas  ont  permis  de  la  tailler  et  de 
la  polir  sous  forme  de  pomme  de  cannes ,  application  nou- 
velle qui  motive  l'importation  en  France  d'une  assez  grande 
quantité  de  ces  graines. 

Lorsqu'on  trempe  pendant  quelques  minutes  un  mor- 
ceau de  toile  ou  une  feuille  de  papier  dans  l'acide  azotique  à 
1,4  de  densité,  puis  ensuite  dans  l'eau ,  la  xyloïdine  formée 
aux  dépens  d'une  partie  des  membranes  végétales ,  reste 
bterposée  et  rend  le  papier  et  la  toile  imperméables  à 
VtsM,  et  beaucoup  plus  combutCiblety  propriétés  qui  ont 
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mggixi  à  M.  Peloiue  l'idëe  d'appliquer  cet  enTeloppesi  la 
coorection  des  gargousses  pour  l'artillerie* 

3379.  D'après  tout  cela,  il  est  clair  que  la  meilleure  ma- 
nière de  se  procurer  la  cellulose  consiste  à  la  preodre  tout 
simplement  dans  le  vieux  linge,  dans  le  coton,  la  moelle 
d'iscbënomène  paludosa ,  la  moelle  de  sureau ,  etc.  Toutes 
ces  substances  et  le  papier  lui-même  offrent  de  la  cellulose 
pore  ou  facile  à  purifier.  Mais  nombre  de  circonstances 
peuvent  rendre  intéressante  ou  importante  Textraction  de 
la  cellulose  des  matières  plus  complexes,  qui  en  renfer* 
meut.  Aussi ,  avons-cru  devoir  exposer  ici  avec  tous  les 
détails  pratiques  les  procédés  qui  ont  permis  de  retrouver 
la  cellulose  pure  dans  toutes  les  variétés  du  tissu  v^étal. 

Les  difficultés  qui  se  présentent  lorsqu'on  veut  extraira 
des  végétaux  le  tissu  membranifornie  pur,  tiennent  &la 
présence  de  plusieurs  principes  immédiats  que  leur  rési<* 
stance  propre  aux  dissolvants,  Tabri  qu'ils  trouvent  dans 
l'enveloppe  celluleuse,  et  leur  adhérence  aux  parois  mem- 
braneuses, rendent  difficilement  attaquables. 

Dans  plusieurs  cryptogames ,  ces  principes  immédiats 
comprennent  des  matières  grasses  ou  colorantes ,  rtcbea 
en  carbone  et  en  hydrogène  ;  il  en  est  de  même  relati- 
vement aux  parties  herbacées  et  aux  feuilles  en  général 
des  végétaux  phanérogames  :  delà,  l'explication  des  excès 
de  carbone  et  d'bydrcgène  trouvés  dans  ces  tissus  incom- 
plètement épurés.  Ce  sont  des  causes  semblables  qui  ont 
fait  porter  trop  haut  l'évaluation  des  mêmes  éléments  dans 
les  analyses  du  tissu  des  bois  -,  car  le  ligneux  que  Ton  sup- 
posait épuré  au  point  d'être  réduit  à  ses  cellules  ou  mem- 
branes végétales ,  renfermait  encore  une  partie  des  matières 
précitées,  et  en  outre  des  incrustations  composées  de  tiois 
principes  immédiats  plus  riches  en  carbone  et  en  hydro-* 
gène  que  la  cellulose. 

On  comprendra ,  d'après  ce  que  nous  venons  de  dire , 
que  les  tissus  qui,  parles  circonstJinees  de  leur  forma*» 
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tion  danè  les  plaDtet''oDt  técriii  le  moins  de  matièrei 
grasses  et,  d'incrustations ,  doivent  être  les  plus  facites  à 
^jiurer  :  tels  sont  les  poils  de  plusieurs  graines  :  ceux  qui 
eonsiituent  le  coton  commun ,  par  exemple;  la  moëllé 
du  sureau,  celle  de  Tœschynoméne  paludosa,  dans  laquelle 
on  dÀ;oope  ces  feuilles  blanches  lëgëres^  compressibles, 
importëes  en  France  sous  le  nom  impropre  de  papier  dé 
riz;  tels  sont  encore  les  tissus  du  përisperme  des  dat-^» 
tiers  (dits  noyaux  de  dattes);  ceux  de  Tinl&ieut  de  lA 
tige  de  l'herminlera  (bilor  des  nègres  du  Sénégal);  céilt 
de  la  partie  blanche  interne  des  feuilles  de  Tagave  ame- 
ticana,  etc. 

La  cellulose  de  ces  diverses  parties  des  végétaux  s'ex-^ 
trait  pure  A  Taide  d'un  traitement  par  la  potasse,  le  chlore, 
Tacide  acétique  et  des  lavages  convenables. 

La  substance  divisée  est  lavée  par  Teau  â  froid ,  puis  A 
chaud.  Elle  est  maintenue  en  contact  avec  une  solution,  au 
dixième ,  de  soude  ou  de  potasse  caustique  pendant  deux 
heures  à  la  température  de  80  A  i  00^,  puis  égouttée,  lavée 
et  pressée  à  plusieurs  reprises.  Ensuite,  elle  est  soumise 
dans  l'eau  à  un  courant  de  chlore  et  lavée.  Puis  elle  est 
traitée  à  chaud  par  une  solution  au  cinquantième  de  soudé 
ou  de  potasse,  lavée  à  Teau  pure  et  à  l'acide  acétique. 
Epuisée  par  l'eau  bouillante,  l'éther  et  l'alcool,  enfin  des- 
séchée dans  le  vide  à  100*;  elle  offre  les  propriétés  et  la 
composition  chimique  de  la  cellulose. 

L'épuration  sera  plus  facile  si  f  on  emploie  des  tissus 
plus  récemment  formés,  et  He  renfermant,  pour  ainsi 
dire,  dans  leurs  utricules,  que  les  matières  qu!  ont  présidé 
à  leur  formation.  Tels  sont  les  jeunes  tissus  que  l'on  ren* 
contre  dans  les  spongîoles  des  radicelles  de  toutes  les  plan**» 
tes;  ceux  qui  constituent  les  organes  foliacés  ou  floraut 
blanchâtres  encore,  comme  on  les  trouve  au  milieu  des 
bourgeons  non  ouverts,  dans  les  ovules  des  fleurs  ûdd  fé- 
condées ou  fécondées  récemment  ;  enfiii  ^  la  trame  de  hi 


partie  charnue  tria  rapidement  dëveloppëe  de  certaina 
firttit8,€t  même  celle  qui  se  manifeste  dans  les  sucs  où  Tor* 
ganisalioD  se  montre  presque  naissante  au  moment  où  ils 
s'épanehent. 

L'ëpuratlon  de  la  cellulose  de  tous  ces  jeunes  organes, 
préalablement  écrases  dans  un  mortier,  a  lieu  comme  celle 
des  bois  par  les  alcalis  et  le  chlore,  mais  cinq  fols  plus 
faibles,  et  employés  à  froid.  Il  convient  seulement  de  la 
comprimer  fortemttit  dans  un  tube  en  Terre,  pais  de  sécher 
le  cylindre  plein ,  ainsi  obtenu,  afin  que  derenn  consistant 
par  sa  contraction ,  on  puisse  facilement  le  dÎTÎser  à  l'aide 
d'une  lime,  car  la  ténacité  de  la  substance  membraneuse 
se  coni«rv#t  après  tous  ces  lavages  au  point  qu'il  serait  Im^ 
possible  de  la  diviser  à  coups  de  pilon. 

L'extraction  de  la  cellulose  du  lichen  d'Islande  est  facile 
aussi ,  car  il  suffit  de  traiter  successivement  la  matière 
pulvérisée  par  l'eau,  l'ammoniaque,  l'acide  acétique, 
l'alcool  et  Téther,  jusqu'à  ce  qu'elle  ne  cède  plus  rien 
à  ces  réacti£i,  pour  l'amener  i  donner  les  proportions  de 
carbone,  d'hydrogène  et  d'oxygène  qui  constituent  la  ecl«- 
lulose;  4  la  vérité,  elle  retient  de  l'inuline ,  mats  celle-ci 
est  iaomérique  avec  elle,  et  noua  indiquerons  comment  on 
peut  1  éliminer,  en  comparaat  ses  propriétés  avec  celles  de 
l'amidon. 

3380.Tontes  lesperties  des  végétaux  qui  ont  sécrété  abott- 
dammentdessttbstances  grasses ,  souvent  accompagnées  de 
matière  colorante  verte,  offrent  beaucoup  de  difficulté  k>ra- 
qu'on  en  veut  extraire  la  cellulose  pure,  et  sous  ce  rapport 
plusieurs  cooferves  exigent  des  traitements  analogues  à 
ceux  qu'il  faut  faire  subir  aux  feuillca  des  plantes  phané- 
rogames. 

Une  difficulté  particulière  aux  conferves  tient  à  la  facile 
altérabilité  de  leurs  membranes.  C'est  au  point  que  st  l'on 
veut  pratiquer  l'épuration  par  les  alcalis  caustiques,  on 
dissoudra  la  membrane  extérieure  sans  dissoudre  leama-» 
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tlères  verdâtres^  qui  restent  enfermëes  dans  les  loBguet 
cellales  internes  disloqua.  Pour  ëviter  cet  inconv&ient  f 
on  agglomère  fortement  dans  un  tube  la  matière  brute 
seulement  imprë(piëe  de  la  solution  de  soude  ;  desséchée 
et  soumise  à  la  lime  elle  laissera  voir  ses  doubles  cellules  ou- 
vertes. Alors  des  traitements  deux  fois  réitères  par  des  solu- 
tions étendues  de  soude,  chlore,  acide  chlorhydrique,  puis 
par  Talcool  et  l'éther,  laisseront  en  définitive  la  cellulose 
pure,  membraneuse  encore,  et  offrant  ses  propriétés  et  sa 
^composition  normales. 

Les  abondantes  sécrétions  ordinairement  colorées  en  vert 
d*eau  que  les  feuilles  renferment,  rendent  aussi  Tépuration 
de  leur  tissu  très  longue  et  difficile  :  on  Tabrègera  beaucoup 
en  broyant  les  feuilles  fraîchement  cueillies,  les  exprimant 
à  plusieurs  reprises  sous  une  presse  énergique ,  après  les 
avoir  chaque  fois  délayées  dans  l'eau  chaude,  puis  égout- 
tées  :  alors ,  deux  traitements  successifs  par  la  solution  de 
potasse  à  0,  IS^Tacide  chlorhydrique  étendu,  le  chlore, 
puis  des  lavages  à  Teau ,  Talcool  et  l'éther  suffiront  pour 
amener  les  membranes  A  Tétat  de  pureté. 

Un  moyen  fort  simple  de  faciliter  l'épuration  de  la  cel- 
lulose des  feuilles  et  tiges  herbacées  des  végétaux,  consiste 
à  soumettre  préalablement  ces  substances  A  la  digestion 
des  ruminants.  En  effet,  si  l'on  traite  de  la  même  manière 
que  les  feuilles  les  excréments  de  vaches  nourries  dans  une 
prairie  naturelle,  on  obtiendra,  sans  réitérer  deux  fois 
l'action  du  dissolvant,  la  matière  organique  blanche  et 
pure,  offrant  encore  sous  le  microscope  les  détaifs  de  l'or- 
ganisation des  vaisseaux  isolés  ou  déroulés. 

3381.  S'agil-il  enfin  d^extraire  la  cellulose  des  bois,  la 
division  mécanique  nécessaire  pour  ouvrir  la  plupart  des 
cellules  ligneuses  peut  s'obtenir  en  réduisant  d'abord  les 
bois  en  poudre  par  l'action  d'une  lime ,  puis  broyant  la 
poudre  obtenue  avec  de  l'eau ,  à  la  molette,  sur  une  table 
de  porphyre  ou  de  granit. 
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On  chauffe  alors  au  bain  d'huile  la  substance  pâteuse , 
dâayëe  dans  quatre  ou  cinq  fois  son  poids  d'une  solution 
contenant  environ  un  dixième  de  soude  ou  de  potasse  caus- 
tique ;  on  fait  ëvaporer  à  siccitë ,  en  soutenant  la  tempera* 
ture  au  degré  de  l'ëbuUition  du  liquide ,  mais  évitant  â  la 
fin  de  pousser  au  point  où  un  dégagement  d'hydrogène 
aurait  lieu. 

On  épuise  â  Peau  bouillante  j  on  traite  par  le  chlore  ou 
par  une  solution  de  chlorure  de  chaux,  on  lave  par  l'acide 
chlorhydrique  étendu,  puis  on  réitère  une  ou  même  deux 
fois  le  même  traitement,  si  les  bois  sont  fortement  incrus- 
tés. On  peut  relativement  â  la  plupart  d'entre  eux  suppri-* 
mer  l'action  du  chlore,  mais  cet  agent  a  paru  indispensable 
pour  extraire  por«  la  fibre  végétale  du  bois  des  conifères. 

Les  membranes  de  ces  bois  offirent  d'ailleurs  plusieurs 
particularités  notables  :  ainsi  la  matière  azotée  qui  pénètre 
dans  leur  épaisseur  les  rend  colorables  en  jaune  souci  par 
l'iode,  y  persiste  même  après  trois  traitements  â  la  potasse 
et  n'en  est  éliminée  facilement  qu'après  la  réaction  du 
chlore. 

On  peut  comprendre  d'ailleurs  l'épuration  plus  com- 
plète de  toutes  les  membranes  par  le  chlore,  en  admettant 
que  ce  réactif  attaque  la  couche  superficielle  ou  les  parties 
plus  faiblement  agrégées  de  la  substance  elle-même,  par 
conséquent  qu'il  détruit  l'adhérence  de  tout  corps  étranger, 
et  qu'il  facilite  le  libre  contact  des  autres  dissolvants. 

InûruêtaêioM  iiynêuiês.  (M.  Patbh.) 

338â.  Une  substance  dure,  cassante,  amorphe,  déposée 
en  couches  plus  ou  moins  épaisses  et  irrégulières  dans  les 
cellules  allongées  des  tissus  ligneux ,  constitue  cette  partie 
des  bois  qui,  plus  abondante  dans  le  coeur  que  dans  l'au- 
bier, en  accroît  la  dureté  et  la  densité.  Souvent  colorée  en 
diverses  nuances  jaunes,  brunes  ou  rougeâtres,  elle  est 
plus  abondante  dans  les  bois  désignés  sous  les  différentes 
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ëpithètes  de  grtSj  bruni  y  lourds  et  dun^  que  dans  les  bois 
appelés  Hancêj  légers  et  tendres» 

Plus  riche  en  carbone  et  en  hydrogène  que  la  cellulose, 
elle  donne  plus  d'acide  acétique  à  la  distillation ,  dans  les 
rapports  de  10  à  15  environ.  Elle  produit  plus  de  chaleur 
par  sa  combustion,  en  raison  du  carbone  et  de  Thydrogène 
qui  s'y  trouve  en  excès.  Sa  composition  varie,  en  effet, 
dans  les  différents  bois  et  matières  ligneuses  entre  0,52  et 
0,54  de  carbone,  0,062  et  0,065  d'hydrogène,  0,595  et 
0,408  d'oxygène. 

Les  différences  observées  dans  la  composition  élémen- 
taire des  incrustations  des  bois  tiennent  surtout  aux  pro- 
portions variables  des  trois  substances  qui  s*y  trouvent 
réunies.  Les  parties  le  plus  fortement  incrustées  des  plantes 
d^ailleurs  sont  celles  où  la  vitalité  parait  le  plus  affaiblie, 
si  ce  n'est  complètement  éteinte  ;  ce  sont  aussi  celles  où  la 
proportion  d'axote  est  le  moins  considérable  ^  celles  enfin 
où  la  chaleur  propre  est  insensible ,  d'après  les  dernières 
expériences  de  M.  Dutrochet. 

On  parvient  à  extraire  la  substance  incrustante  des  bois 
en  divisant  ceux-ci  le  plus  possible  :  i®  à  l'aide  d'une  lime 
agissant  dans  un  plan  presque  perpendiculaire  à  la  direc- 
tion des  fibres  ;  2^  au  moyen  d'un  broyage  énergique  à  la 
mollette,  avec  Pintervention  de  l'eau,  et  sur  une  table  en 
porphyre  ou  en  granit. 

La  matière  pâteuse  ainsi  obtenue  est  successivement 
lavée  à  froid  par  l'eau ,  par  une  solution  étendue  de  po- 
tasse, par  l'acide  eborhydrique,  par  l'alcool,  l'ëther.  Après 
l'avoir  desséchée  on  la  délaye  dans  environ  dix  fois  son 
poids  d'une  solution  de  soude  au  dixième  j  on  fait  bouillir  et 
rapprocher  le  mélange  au  bain  d'huile,  presque  jusque  i 
siccité ,  mais  sans  pousser  au  point  de  faire  dégager  du  gaz 
hydrogène.  On  délaye  dans  l'eau,  on  filtre,  puis  on  préci- 
pite la  solution  en  saturant  tout  l'alcali  par  l'acide  eborhy- 
drique. Le  précipité  plus  pu  moins  abondant  >  est  coloré 


•n  fauye  ou  en  brun,  ou  bien  se  montre  blanc  grisâlre, 
suivant  la  nature  du  bois  employé.  Il  contient  trois  sub- 
stances difiérentes.  OnTépuise  par  des  lavages  à  Teau  pure, 
on  le  fait  ëgoulter,  puis  on  le  délaye  dans  l'alcool  anhydre 
ou  très  fort 9  on  filtre  et  on  épuise  le  dépôt;  les  solutions 
alcooliques  réunies,  évaporées,  laissent  une  première  sub- 
stance brune ,  soluble  dans  Talcool ,  qu'il  faut  épurer  par 
l'éther,  jusqu'à  épuisement. 

On  traite  également  avec  Téther  le  résidu  insoluble  dans 
l'alcool;  les  solutions  éthérées,  distillées  à  frojd  et  rappYf>- 
chées  à  siccité ,  laissent  un  résidu  brun  :  c'est  la  substance 
soluble  dansrétbf  r.  On  Tépure  A  froid  par  une  deuxième  dit- 
solution  dans  l'éther  ]  filtration  et  rapprochement  â  sic- 
cité* 

Enfin,  ce  qui  reste  du  précipité  après  l'emploi  de  l'al- 
cool et  de  Téther,  constitue  la  troisième  substance.  Elle 
est  insoluble  dans  Teau,  l'alcool  et  l'éther.  Ordinairement 
elle  est  grisâtre,  et  beaucoup  moins  riche  en  carbone  que 
les  deux  autres. 

Les  proportions  de  ces  trois  matières  varient  dans  les 
nscrustations  des  différents  bois.  Les  rapports  entre  les 
ncrustations  et  la  cellulose  sont  également  variables.  La 
composition  élémentaire  de  ces  quatre  substances  et  leurs 
propriétés  spéciales  mises  en  regard  dans  le  tableau  sui- 
vant, rendent  suffisamment  compte  des  différences  obser- 
vées par  les  chimistes  entre  les  ligneux  de  plusieurs  origines 
qui ,  incomplètement  épurés ,  représentaient  souvent  des 
mélanges  variables  entre  les  quatre  substances,  tandis  que 
parfois  ils  ne  contenaient  presque  rien  autre  chose  que  de 
la  cellulose. 
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Les  analyses  immédiates  et  élémentaires  faites  par 
M*  Payen  sur  les  bois  de  chêne,  de  hêtre,  d'acacia  et  d  ay- 
lanthus  glandulosa,  sur  la  matière  ligneuse  des  coquilles 
d'amandes  et  sur  les  incrustations  j^i^rr^iM^^  des  poires,  ne 
peuvent  laisser  de  doutes  ni  sur  l'existence  de  la  matière 
organique  incrustante  ,  ni  sur  la  présence  des  trois  sub- 
stances an  moins  qui  les  composent  (i)«  Les  données  qui 
précèdent,  jointes  aux  notions  bien  plus  complètes  sur  la 
cellul^ose,  suffisentpeut-être  à  l'explication  des  phénomèr  es 
connus  qui  intéressent  rindustrie  ^  mais  l'étude  plus  appro- 
fondie des  incTustations  ligneuses  et  des  combinaisons  qie 
peuvent  former  leurs  composants ,  apportera  sans  doute 
bientôt  quelques  nouveaux  résultats  à  la  science. 

BLAKCHIHEIfT   DBS  TOILES. 

3383.  Les  toiles  ou  fils,  produits  par  des  fibres  végétales, 
sont  toujours  formés  de  cellulose,  sinon  pure,  du  moins  très 
propre  à  le  devenir.  Aussi,  après  avoir  subi  les  opérations 
qui  les  disposent  à  entrer  dans  la  consommation ,  les  tissus 
de  chanvre ,  de  lin ,  de  coton ,  de  formium  tenax ,  sont-ils 
formés  de  cellulose  à  peu  près  pure.  En  réalité,  l'art  de 
blanchir  ces  tissus  consiste,  même  à  peu  près,  à  dépouiller 
la  cellulose  qui  les  forme  de  toutes  les  matières  étrangères, 
sans  altérer  sa  texture  et  sans  nuire  à  la  solidité  de  ses 
propres  membranes. 

L'art  de  blanchir  ces  étofTes  dérive  naturellement  des 
procédés  qu'on  a  mis  en  usage  pour  décrasser  les  étofies  de 
ce  genre  qui  avaient  été  employées  ;  on  s'est  aperçu  que 
lavées  plusieurs  fois ,  elles  blanchissaient  sous  l'influence 
du  lessivage  par  les  alcalis,  et  de  la  dessiccation  opérée  i 
l'air  et  au  soleil.  De  là,  l'idée  de  faire  concourir  au  blanchi- 

(1)  Quelques  différenees  obserrées  dam  les  caractères  et  l'aMlyse  des 
•ubstanoes ,  à  48  et  68,5  cent,  de  carb.  i  permettent  de  croire  qu'elles 
pourront  étrt  dédoublées  encore. 
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ment  de^  toiles  raction  des  lessires  alcalines  et  celle  d'une 
exposition  sur  le  prë  où  elles  i^ptouvent  les  effets  de  Talr 
humide  et  de  la  lumière  solaire.  Tel  est  l'ancien  procédé  de 
blanchiment  encore  en  usage  dans  beaucoup  de  pays. 

La  découverte  du  chlore  est  venue  changer  la  face  de  cette 
industrie.  BerthoUet  mettant  à  profit  les  propriétés  de  ce 
ga2,  fit  voir  qu'avec  une  alternance  convenable  de  lessives 
alcalines  et  d'hnmersions  dans  de  l'eau  chargée  de  chlore,  les 
tisàus  pôiitaient  être  amenés  au  plus  beau  blanc  dans  un 
temps  plus  court  que  celui  qui  était  nécessaire  par  l'ancien 
procédé.  Aujourd'hui,  l'emploi  du  chlore  est  généralement 
adopté  ;  A  les  procédés  varient ,  cela  tient  à  la  nature  des 
tissus,  ou  plutôt  à  celle  des  matières  étrangères  qui  accom- 
pagnent la  cellulose  dans  les  diverses  substances  textiles. 
3384.  Blanchiment  eu  coton.  Le  coton,  qui  consiste 
presque  entièrement  en  cellulose  pure,  offre  moins  de  diffi- 
cultés au  blanchiment  que  toutes  les  autres  fibres  végétales, 
et  pourtant  le  nombre  des  opérations  auxquelles  il  estsoumis 
dans  les  ateliers  bien  dirigés  pourra  paraître  extraordinaire. 
G  est  que  le  coton,  sans  renfermer  des  corps  abondants,  en 
renferme  de  très  divers.  Ces  matières  sont  : 

i®  Une  matière  colorante  jaune  propre  au  coton; 
2®  La  ftirine  ou  Tamidon  employés  dans  le  coUage  ou  le 
parage  de  la  chaîne  ; 

3^  Le  savon  dont  on  a  imprégné  les  canettes  ; 
4'  L'huile  provenant  des  ma<^nes  de  la  àlature  ; 
5^  De  la  graisse  ou  du  suif  dont  le  tisserand  fait  usage 
pour  faciliter  le  mouvement  de  la  chaîne  entre  les  dents  du 
peigne  ; 

&^  Des  oxydes  de  fer  et  de  cuivre  tenus  en  dissolution 
dans  les  huiles  et  dans  la  graisse  ; 

7®  La  crasse  des  mains  des  ouvriers  et  la  poussière  des 
ateUers» 

€oinm«  le  blanchiment  des  toiles  de  oôton  a  no&  seule- 
ment pour  pbiet  de  produire  des  tnite%  blèJMhM^  mais 
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de  les  préparer  ans  diverses  opérations  de  la  teintare  y  on 
doit  distinguer  ces  deux  cas.  Si  la  toile  doit  être  vendue  en 
blanc ,  il  suffit  qu^elle  satisfasse  Tœil  du  consommateur.  Si 
elle  est  destinée  à  la  teinture ,  il  faut  qu'il  ne  se  développe 
aucun  accident  dû  à  la  présence  de  corps  étrangers  qui  al- 
téreraient ou  fixeraient  les  couleurs.  Ces  corps  peuvent 
être  incolores  et  demeurent  inaperçus  dans  les  toiles  blan- 
ches y  tandis  qu^ils  produisent  des  taches  dans  celles  qui 
ont  subi  les  opérations  de  la  teinture.  Aussi ,  est-il  bien  plus 
difficile  de  blanchir  la  toile  destinée  à  la  teinture  que  celle 
que  l'on  veut  consommer  en  blanc. 

Voici  la  série  d'opérations  qu'exige  le  blanchiment  des 
toiles  de  coton  : 

!•  Humectage  des  toiles  écrues. 

2«  Trempage  pendant  vingt-quatre  heures  à  une  tem- 
pérature de  25  on  30®. 

3^  Foulage  pendant  une  heure. 

4*  Première  lessive.  Pour  325  pièces,  on  compte  20  ki- 
logrammes de  sel  de  soude  rendus  caustique  par  iO  kilo- 
grammes de  chaux  et  1500  litres  d'eau.  On  chauffe  à  la 
vapeur  pendant  vingt-quatre  heures. 

5®  Foulage. 

6*  Deuxième  lessive. 

?•  Foulage. 

8*  Troisième  lessive. 

9*  Foulage. 

iO®  Quatrième  lessive, 

il®  Fouisse. 

!£•  Qnquième  lessive. 

i5<^  Foulage. 

14^  Première  immersion  de  quarante-cinq  minutes  dans 
le  chlore. 

15^  Premier  passage  en  a«ide  chlorhydrique. 

16«  Foulage. 

17*  Exposition  de  quatorze  jourft  sur  le  pré< 
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18»  Sixième  lessive. 

19«  Foulage. 

20®  Deuxième  Immersion  dans  le  chlore. 

21®  Deuxième  passage  dans  Tacide  chlorbydrique. 

22®  Foulage. 

23®  Séchage. 

24®  Flambage. 

3385.  Humecter  les  toiles  parait  une  opération  si  simple 
qu'il  faut  bien  expliquer  en  quoi  Thumectage  bien  égal  des 
toiles  ëcrues  n'est  pas  sans  quelque  difficulté;  c'est  que  le 
coton  écru  renferme  une  matière  résinoïde,  soluble  dans  les 
alcalis  qu  elle  ne  sature  pas.  Le  coton  en  cède  4  ou  5  mil- 
lièmes de  son  poids  à  une  dissolution  alcaline  à  1  degré  y 
par  une  ébullition  d'une  couple  d'heure.  Cette  matière  est 
légèrement  soluble  dans  l'eau  bouillante,  très  soluble  dans 
les  alcalis  et  soluble  aussi  dans  les  acides,  mais  bien  moins. 
Cette  matière  résinoîde  oppose  une  certaine  résistance  A  la 
pénétration  de  l'eau,  et  rend  l'humectage  des  toiles  difficile 
et  iirégulier. 

Le  trempage  ou  la  macération  est  une  opération  délicate 
qui  a  pour  but  de  détruire  la  farine  ou  l'amidon  que  le  tis- 
serand a  déposés  sur  la  chaîne  des  toiles,  et  qui  constitue  ce 
qu'on  nomme  le  parou  ou  parement.  Autrefois,  on  rempla* 
çait  cette  opération  par  un  lessivage  faible  qu'on  désignait 
sous  le  nom  de  décreusage.  Aujourd'hui,  le  procédé  du 
trempage ,  imité  des  procédés  de  l'amidonnier,  est  généra- 
lement adopté. 

On  fait  tremper  les  toiles  dans  l'eau  à  23  ou  30®,  et  on 
les  maintient  à  cette  température  pendant  trente-six  heures. 
On  regarde  cette  opération  comme  très  chanceuse  et  conmie 
éminemment  capable  d'affaiblir  les  toiles.  Certains  blan- 
chisseurs en  bornent  la  durée  à  cinq  ou  six  heures  ;  d'autres 
la  prolongent  pendant  deux  jours ,  et  ajoutent  même  du 
son  au  mélange  pour  activer  la  fermentation  qui  s'établit 
toujours.  Toute  cette  opération  est  dirigée  en  vue  de  la  dé- 
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composition  du  gluten  qui  fait  partie  de  la  Carine  dëposëe 
sur  la  toile  par  le  tisserand.  L'expérience  prouve  qu'un 
trempage  de  trente-six  heures  n'est  pas  nuisible  ^  et  que 
l'emqploi  du  son  n  a  pas  d'inconyënients. 

Quand  par  leffet  de  cette  fermentation  l'amidon  a  été 
converti  en  dextrine  ou  en  sucre ,  et  le  gluten  en  produits 
solubles,  il  faut  nëcessairement  laver  la  toile  à  grande  eau 
pour  la  dëbairasser  de  toutes  ces  matières.  L'action  des 
foulons  favorise  ce  rinçage ,  soit  qu  on  emploie  des  foulons 
à  trous  qui  nettoient  très  bien  les  pièces,  soit  qu'on  se  serve 
de  cylindres  avec  battes  qui  mënagentmieux  les  tissus,  soit 
enfin  qu'on  préfère  la  machine  à  laver  connue  sous  le  nom 
de  doih  fFheeU, 

3386.  Les  roues  â  laver,  connues  sous  le  nom  de  doih 
fflueU  ,  sont  formées  d'une  espèce  de  tambour  cylin- 
drique, dont  le  pourtour  est  à  claires  voies  de  manière  i 
laisser  entrer  et  sortir  l'eau,  sans  cependant  livrer  passage 
aux  toiles.  Les  côtés  ou  fonds  de  ce  tambour  sont  fermés, 
sauf  les  ouvertures  destinées  à  l'introduction  du  linge; 
quand  on  veut  rincer  le  linge,  on  le  fait  entrer  par  ces  ou- 
vertures dans  la  roue ,  et  on  met  celle-ci  en  mouvement. 

Le  tambour  plonge  toujours  de  90  à  30  centimètres  dans 
une  eau  courante  ,  si  l'eau  est  abondante ,  et  dans  le  cas 
contraire,  dans  une  eau  que  l'on  peut  renouveler  à  volonté. 
Le  mouvement  rotatif  et  continu  du  doih  fVheeU  balotte 
sans  cesse  le  linge  et  produit  Teffet  d'un  battement  à  bras , 
en  évitant  toutefois  les  inconvéniehts  de  ce  dernier. 

Cet  appareil  très  économique  d'établissement  et  de  main 
d'œuvre,  a  rendu  de  grands  services  à  la  plupart  des  blan- 
chisseries. 

3387  Les  lessivages  reposent  sm:  l'emploi  d'une  dissolu- 
tion bouillante  de  soude  caustique,  ou  même  quelquefois  sur 
faction  d'un  lait  de  chaux.  Dans  <^  dernier  cas,  on  dépose 
la  chaux  éteinte  par  couches  entre  les  pièces. 

Les  lessives  alcalines  sont  chargées  de  dissoudre  la  ma- 
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tière  colorante  rësinoïde  du  coton  ëcru ,  et  les  matières 
grasses  dont  le  tissu  se  trouve  imprëgnë;  bien  entendu 
qu*i  chaque  lessive  doit  succéder  un  rinçage  capable  d*en- 
trainer  tout  ce  qui  est  devenu  soluble  ou  ëmulsif  sous  l'in- 
fluence de  Talcali. 

La  force  des  lessives  varie  d  une  fabrique  à  Tautre  ;  mais 
l'observation  microscopique ,  ainsi  que  l'analyse  chimique 
de  la  cellulose ,  montrent  avec  la  dernière  évidence  com- 
bien il  importe  d'employer  des  dissolutions  alcalines  très 
faibles ,  quitte  à  augmenter  selon  le  besoin  le  nombre  des 
lessivages. 

Sans  s'exposer  à  détruire  les  parois  des  cellules  elles^ 
mêmes ,  c'est  à  dire  sans  détruire  toute  la  ténacité  des  fila- 
ments ,  on  ne  peut  pas  dissoudre  rapidement  les  matières 
que  chaque  cellule  renferme  :  il  faut  que  l'action  soit  très 
ménagée ,  très  graduelle. 

Nous  avons  cité  plus  haut  le  dosage  d'un  des  établisse- 
ments les  plus  renonunés  de  l'Alsace |  savoir:  20  kilo- 
grammes sel  de  soude  y  10  de  chaux  et  1500  d'eau  pour 
325  pièces ,  la  durée  du  lessivage  étant  de  vingt-quatre 

heures. 

Bien  entendu  que  dans  les  appareils  de  lessivage  la  tem- 
pérature doit  toujours  être  portée  le  plus  vite  possible  au 
degré  qu'elle  doit  atteindre.  Rien  de  plus  dangereux  en 
effet  qu'un  appareil  de  ce  genre,  trop  lent  i  chauffer  ou 
s'échauffant  inégalement,  et  dans  lequel  une  partie  des 
tissus  est  déjà  altérée  quand  le  reste  est  encore  trop  firoid 
pour  avoir  éprouvé  l'action  des  lessives. 

On  peut  à  bon  droit  s'étonner  que  certains  blanchisseurs 
fassent  usage  de  lait  de  chaux.  S'il  s'agit  de  tissus  qui  doi- 
vent rester  en  blanc,  son  emploi  peut  se  comprendre  ;  mais 
s'il  est  question  de  tissus  destinés  à  la  teinture,  il  est  ac- 
compagné de  bien  des  inconvénients.  En  effet,  la  chaux 
saponifiant  les  matières  grasses  dont  la  toile  est  imprégnée, 
produit  des  savons  de  chaux  insolubles  qui  se  fixent  sur  la 
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toile.  L'expërlence  proare  que  ces  savons  ne  sont  pas  dis- 
sous plus  tard  par  des  lessives  alcalines,  surtout  quand  ils 
ont  subi  l'action  du  chlore.  Ils  demeurent  donc  çà  et  là  sur 
les  pièces  y  et  produisent  à  la  teinture  Teffet  d'un  mordant, 
la  chaux  qu'ils  renferment  produisant  des  combinaisons  in- 
solubles avec  matières  colorantes. 

Il  faut  donc  éviter  l'emploi  du  lait  de  chaux ,  et  par  une 
ridson  semblable  empêcher  le  tisserand  de  se  servir  de  suif, 
car  de  toutes  les  matières  grasses,  c'est  celle  qui  produit  le 
plus  aisëment  des  composes  insolubles  dans  les  lessives. 

5588.  Les  appareils  de  lessivage  okit  tous  pour  but  de 
renouveler  les  contacté  entre  la  lessive  et  les  toiles,  tout  en 
maintenant  la  température  au  degré  d*ébullition. 

Ces  appareils  fonctionnent  sans  main-d'œuvre  et  peuvent 
tous  se  ranger  dans  trois  classes,  qui  sont  : 

1*  Lessivage  par  afiusion  spontanée,  soit  à  feu  nu,  soit 
k  la  vapeur, 

Sf*  Lessivage  par  circulation  (système  Bonnemain). 

5*  Lessivage  à  la  vapeur. 

LésHtage  par  offuiton  spontanée,  —  La  planche 
donne  les  détails  d'un  lessivage  par  aflbsion  spontanée  et 
avec  chaulfage  à  la  vapeur,  et  la  légende  annexée  contient 
toutes  les  explications  nécessaires  j^our  faire  comprendre 
la  marche  de  l'appareil.  On  reproche  à  ce  procédé  d'étendre 
la  lessive  au  fur  et  à  mesure  que  l'opération  s'avance  ;  si 
c'est  là  lin  inconvénient,  il  est  bien  contrebalancé  par 
l'économie  et  par  d'autres  avantages  qui  résultent  de  l'em- 
ploi d'un  seul  foyer  et  d'un  seul  générateur  de  vapeur  pour 
toute  une  blanchisserie  importante. 

Dans  un  petit  atelier,  au  contraire,  il  y  atira  économie  à 
employer  le  chauffage  à  feu  nu,  et  dans  ce  cas,  la  cuve  en 
bois,  semblable  aux  précédentes,  est  placée  sur  une  chau- 
dière en  tôle  doublée  Intérieurement  de  plomb,  et  reçoit 
directement  Inaction  de  là  chaleur.  Arrivée  à  l'ébullition , 
\ifte  Iprandie  partie  de  la  lessive  tmtite  par  le  tuyau  cèn- 
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tral,  pressée  qu  elle  est  par  la  vapeur  fomiëe  ;  elle  redes* 
cend  en  filtrant  au  travers  du  linge  pour  remonter  de  nou^ 
veau  par  la  même  cause. 

Lessivage  par  circulation.  —  L'appareil  employé  dans 
ce  système  se  compose  dune  bouillotte  tenue  constam- 
ment remplie  de  liquide,  et  conununiquant  avec  le  cuvier 
au  moyen  de  tubes  borizontaux,  joignant,  l'un  le  fond  de 
la  bouillotte  à  la  partie  inférieure  du  cuvier  ;  l'autre,  la 
partie  supérieure  de  la  bouillotte  à  la  partie  supérieure  du 
cuvier. 

Le  niveau  de  la  lessive  étant  établi  par  ce  moyen  dans 
le  cuvier  et  dans  la  bouillotte,  si  l'on  vient  à  chauffer  cette 
dernière,  les  couches  inférieures  de  lessive  dilatées  s'élè- 
veront, passeront  dans  le  cuvier  par  le  tube  supérieur  et 
seront  remplacées  par  de  nouvelles  couches  froides,  arri- 
vant du  même  cuvier  par  le  tube  inférieur.  Un  avantage  de 
ce  procédé ,  c'est  qu'à  l'aide  d'une  seule  bouillotte  pour 
échauffer  la  lessive,  on  peut  établir  la  circulation  dans  un 
nombre  quelconque  de  cuviers  ;  cette  dernière  disposition  a 
été  employée  par  M.  D'Ârcet,  dans  une  papeterie,  pour  le 
lessivage  des  chiffons.  —  On  peut  reprocher  à  ce  procédé 
un  peu  de  lenteur  dans  les  opérations,  et  cela  parce  qu'il  est 
impossible  de  porter  la  lessive  à  l'ébullition. 

M.  Duvoir  a  remédié  à  cet  inconvénient  en  combinant 
le  lessivage  par  circulation  avec  celui  par  affiision  spon- 
tanée. Son  appareil  se^compose  également  d'une  bouil- 
lotte dans  laquelle  la  lessive  est  chauffée  et  d'un  cuvier 
où  sont  placés  les  objets  à  lessiver  ;  mais  tandis  que  dans 
l'appareil  à  circulation  simple,  la,  lessive  se  trouve  au 
même  niveau ,  dans  la  bouillotte  et  dans  la  cuve,  et  que  la 
circulation  a  lieu  par  la  différence  de  densité  des  deux  co- 
lonnes de  liquide;  ici,  au  contraire,  la  chaudière  se  trouve 
au  dessous  du  cuvier  et  elle  est  hermétiquemsnt  fermée, 
de  telle  manière  que  la  vapeur  venant  à  presser  sur  la 
lessive  la  force  à  monter  dans  un  tuyau  qui  traverse  le  fond 
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de  la  cuve^  se  prolonge  jusqu  au  niveau  de  ses  bords  et  se 
termine  en  parasol,  tout  à  fait  comme  dans  la  chaudière 
à  affusion  spontanëe. 

La  lessive  y  arrivée  i  la  surface  des  tissus  ^  les  traverse  peu 
à  peu  et  arrive  dans  le  double  fond.  Un  second  tuyau  part 
du  fond  de  la  cuve  et  reconduit  la  lessive  à  la  partie  infë^ 
lieure  de  la  chaudière  ;  si  ce  tuyau  de  retour  communiquait 
librement  avec  la  chaudière ,  la  lessive  y  passerait  plutôt 
que  dans  le  premier  qui  s'élève  à  une  plus  grande  hauteur  : 
aussi  M.  Duvoir  a-t-il  eu  soin  de  munir  ce  tube  de  retour 
d  une  soupape  qui  se  ferme  lorsque  la  lessive  tend  à  monter 
de  la  chaudière ,  et  qui  s'ouvre  pour  lui  permettre  d'y  re- 
venir lorsque  la  pression  est  équilibrée  dans  le  cuvier  et 
dans  la  chaudière.  Alors ,  en  effet ,  la  lessive  peut  descendre 
par  Tefiret  d'une  petite  différence  de  niveau  entre  la  rentrée 
et  la  sortie  du  liquide  dans  la  chaudière^  et  par  la  différence 
de  densité  existant  entre  le  liquide  refroidi  descendant  et  le 
liquide  bouiUaDt  ascendant. 

3389.  Les  matières  grasses  accidentelles  que  renferment 
les  tissus  ne  peuvent  en  être  extraites  quepar  les  lessives  al* 
câlines;  mais  les  matières  colorantes  peuvent  être  modifiées 
favorablement  ou  détruites  par  l'air  et  la  lumière  d'une 
part ,  ou  bien  de  l'autre  par  le  chlore  seul.  On  peut  dire 
qu'en  général  l'action  de  l'air  ou  celle  du  chlore  ont  pour 
effet  de  rendre  les  matières  colorantes  plus  aptes  à  se  dis- 
soudre dans  les  alcalis. 

Comme  le  chlore  peut  ag^  sans  le  concours  de  la  lu- 
mière f  conmie  il  agit  plus  vite  que  l'air  aidé  de  ce  con- 
cours, U  est  bien  peu  d'opérations  de  blanchiment  où  on  ne 
le  fasse  pas  entrer  aujourd'hui.  On  l'emploie  dissous  dans 
l'eau ,  et  c'est  là  le  moyen  le  plus  sûr  et  le  plus  économiquCi 
ou  bien  à  l'état  de  chlorure  de  chaux ,  ce  qui  a£Branchit  le 
blanchisseur  de  la  fabrication  du  chlore.  Dans  les  deux  cas, 
on  se  sert  de  dissolutions  très  faibles  et  on  les  emploie  systé^ 
matiquement,  c'est  A  dire  qu'on  épuise  le  chlore  des  disso* 
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lutions  qui  ont  dëjà  serTi  sur  des  toiles  neuves ,  et  qu'on 
termine  le  blanchiment  de  celles^!  avec  les  dissolutions 
neuves  elle-mémes* 

Remarquons  en  outre  que  parmi  les  substances  colo- 
rantes qu'il  s'agit  de  dissoudre  ou  de  détruire ,  les  unes  cè- 
dent mieux  à  la  lumière  et  à  ïeàx^  d'autres  plus  aisément 
au  chlore.  On  emploie  donc  avec  raison  les  deux  agents  sur 
les  mêmes  tissus  quand  la  saison  le  permet^  et  on  se  trouve 
bien  de  leur  emploi  simultané. 

Mais  si  l'action  utile  du  chlore  et  celle  de  l'air  humide  se 
ressemblent  beaucoup;  il  n'en  est  pas  de  même  de  leurs 
inconvénients.  Les  dangers  du  blanchiment  par  l'air  |et  la 
lumière  sont  fort  bornés  ;  il  n'est  pas  facile  d'en  faire  abus. 
Pour  le  chlore,  il  n'en  est  pas  ainsi  ;  rien  n'empêche  pour 
aller  plus  vite  de  forcer  la  dose ,  et  alors  les  plus  graves 
désordres  se  manifestent. 

Bien  n'explique  mieux  le  danger  de  l'emploi  mal  conçu 
du  chlore ,  et  les  inconvénients  qu'on  trouve  à  en  dépasser 
la  dose,  que  l'expérience  suivante  de  M.  Payen.  Si  on  met 
dans  une  solution  aqueuse  de  chlorure  de  chaux  de  la  cel- 
lulose, de  la  toile  de  chanvre,  de  lin  ou  de  coton,  ou  bien  du 
papier,  et  qu'on  élève  la  température  à  50  ou  60®,  le  tissu  se 
désagrège  rapidement  et  disparait,  tandis  qu'il  se  dégage  de 
l'acide  carbonique.  Plus  les  liqueurs  sont  concentrées,  plus 
la  température  est  élevée ,  et  plus  aussi  cette  action  est  ra* 
pide  et  complète. 

Que  dans  une  blanchisserie  on  ait  employé  une  dissolu- 
tion trop  concentrée  de  chlorure  de  chaux,  qu'on  ait  plongé 
des  mousselines  acides  dans  ce  liquide ,  et  bientôt  cellea-ci 
seront  criblées  de  trous  produits  chacun  par  une  bulle  de 
chlore  gazeux  qui  s'est  dégagée  dans  le  liquide  même  qui 
tu  était  saturé. 

M.  Gannal  pense ,  d'après  des  expériences  qui  lui  sou 
propres ,  que  les  bains  de  chlore  succédant  immédiatemer.' 
aux  lessives  alcalines  ont  beaucoup  d'ioconvénieot»  ,* 
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crpit  qu'uD  passage  intermédiaire  dans  un  Jait  de  chaux 
peut  les  ëyiter.  Cela  reyient  à  dire  que  le  chlorure  de  soude 
ou  de  potasse  agirait  plus  ënergiquement  sur  les  toiles  que 
les  chlorures  de  chaux. 

Outre  ces  altérations  inunëdiates^  le  blanchiment  par 
le  chlore  peut  entraîner  des  altérations  qui  pour  être  plus 
lentes  n  en  sont  pas  moins  redoutables.  Les  étoffes  mal  la- 
yées,  demeurant  imprégnées  de  chlorures,  s'altéreraient  en 
effet  à  la  longue,  à  mesure  que  sous  l'influence  de  la  lumière 
leur  chlore  se  transformerait  en  acide  chlorhy drique  ;  le  tissu 
perdrait  toute  ténacité,  deyiendrait  cassant,  firiable  même, 
et  se  briserait  au  moindre  effort. 

3390.  L'objet  des  bains  acides  que  Ton  fait  interyenir  dans 
le  blanchiment  des  étoffes  de  coton  n'est  pas  facile  à  com- 
prendre à  priori.  L'expérience  atteste  leur  utilité  ;  elle  ap- 
prend que  ces  baios  peuyent  être  formés  par  du  petit  lait 
aigri,  comme  on  le  pratiquait  en  Hollande  et  en  Irlande  ; 
par  de  l'eau  acidulée  ayec  de  l'acide  sulfurique  et  employée 
à  la  température  de  30^  ;  enfin ,  par  de  Teau  acidulée  à 
l'acide  chlorhydrique  et  employée  à  froid. 

Ces  bains  font  disparaître  une  teinte,  jaune  qui  persis- 
tait malgré  tous  les  traitements  précédents.  Indépendam- 
ment des  oxydes  de  fer  et  de  cuiyre  que  ces  acides  doiyent 
enleyer  à  la  toile,  indépendanmient  de  la  chaux  à  l'état  de 
carbonate  ou  de  sayon  qu*ils  doiyent  en  extraire  aussi ,  il 
est  certain  qu'ils  détruisent  ou  dissolyent  une  matière 
organique  jaune  ou  brune  qui  résistait  aux  alcalis  et  au 
chlore. 

Après  ces  bains  acides  qui  doiyent  terminer  le  blanchi- 
intst  proprement  dit,  un  layage  très  soigné  est  éyidenunent 
indispensable. 

3391.  Dans  la  belle  blanchisserie  de  Wesserling  et  dans 
quelques  blanchisseries  anglaises,  toutes  les  opérations  du 
blanchiment  qui  exigent  une  main  d'œuyre  assez  considé- 
rable |  ont  été  plus  rationnellement  établies. 
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Au  sortir  des  cuves  de  lessivage  et  des  dash-wheel,  le$ 
toiles  sout  cousues  les  unes  au  bout  des  autres ,  de  manière 
à  ne  former  qu'une  seule  et  longue  pièce  contiDue  ;  l'extrë- 
mité  de  ce  long  ruban  est  engagée  entre  deux  rouleaux  dont 
les  axes  sont  dans  un  même  plan  vertical  ;  le  rouleau  supé- 
rieur repose  de  tout  son  poids  sur  Tinférieur ,  et  tous  deux 
reçoivent  un  mouvement  en  sens  contraire  par  transmission 
d'engrenages.  Ces  rouleaux  en  bois  et  recouverts  d'une 
étoffe  de  laine  y  sont  placés  au-dessus  d'un  bain  de  chlore 
ou  de  chlorure  de  chaux. 

En  outre  de  cette  disposition ,  on  a  adapté  &  l'appareil 
un  système  de  trois  marteaux  en  bois ,  à  large  tête  cintrée , 
qui  s'appliquent  aussi  bien  que  possible  sur  les  rouleaux  ; 
ces  battoirs  sont  mus  par  un  même  arbre  à  cames  dispo* 
sées  de  telle  sorte  que  les  trois  battoirs  tombent  iuceesswe' 
ment  ^  et  qu'aussitôt  qu'ils  sont  tombés  ^  chacun  d'eux  se 
relève  à  l'instant  de  manière  à  ne  pas  entraver  la  marche 
du  cjlindre.  Si  l'on  vient  à  donner  le  mouvement  à  tout  le 
système^les  cylindres,  en  tournant,  entraînent  la  pièce  plon- 
gée dans  le  bain  de  chlorure  de  chaux,  en  expriment  la  plus 
grande  partie,  et  les  marteaux  viennent  encore  ajouter  i  cet 
effet  mécanique.  Le  blanchiment  est  donc  beaucoup  plus 
prompt.  En  outre ,  il  est  plus  parfait  avec  la  même  quan- 
tité de  chlorure  de  chaux,  que  lorsqu'on  immerge  simple- 
ment la  toile  dans  des  bacs  en  pierre.  Au  bout  de  quelques 
minutes,  on  fait  passer  la  pièce  entre  les  deux  cylindres 
d'un  appareil  en  tout  semblable  au  précédent ,  seulement  le 
réservoir  placé  sous  les  cylindres  renferme  de  l'eau  acidulée 
très  étendue  ;  là,  se  reproduisent  le  même  travail  et  les  mêmes 
résultats  satisfaisants  ;  c  est  à  dire  économie  de  temps  et  de 
main-d'œuvre.  Sept  ou  huit  appareils  semblables  aux  précé- 
dents sont  ainsi  rangés  surune  même  ligne,  et  l'étoffe,  après 
en  avoir  franchi  3,  4,  6  ou  8,  suivant  sa  nature,  sort 
parfaitement  blanche  ;  ou  la  porte  tout  de  suite  au  dash- 
wheel  qui  lui  enlève ,  par  un  bon  rinçage  «  les  dernières 
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traces  de  sulfate  de  chaux,  de  chlore  et  d'acide  qu  elle  pour* 
rait  encore  contenir. 

Quel  (jue  soit  le  mode  de  blanchiment  employé,  et  quel- 
que soin  que  Ton  apporte  à  ce  blanchiment,  il  reste  tou- 
jours certaines  taches  qui  ont  résisté  à  toutes  les  opérations 
précédentes  ;  on  est  donc  obligé,  dans  toutes  les  blanchisse- 
ries, de  faire  reprendre  les  pièces  par  des  femmes  qui  les 
Tisitent  et  qui  en  nettoient  au  moyen  du  saypn  les  parties 
encore  sales  ou  colorées. 

5592.  Les  toiles  blanches  rincées,  et  dont  on  a  exprimé 
tout  le  liquide,  doivent  encore  être  desséchées.  Dans  les 
usines  bien  montées,  cette  dessiccation  s'opère  dans  des  sé- 
choirs chauffés,  soit  par  un  courant  d'air  chaud ,  soit  par 
des  tuyaux  où  circule  la  yapeur  ;  cette  méthode  doit  être 
absolument  préférée  aux  séchoirs  à  air  libre,  dans  toutes  les 
usines  dont  le  travail  un  peu  important  exige  une  circula- 
tion des  toUes  blanchies  qui  soit  prompte  et  indépendante 
de  toute  influence  atmosphérique.  Pour  plus  de  prompti- 
tude encore ,  on  a  essayé ,  mais  nous  ne  sachions  pas  qu'on 
ait  continué  de  le  faire ,  de  sécher  la  toile  en  quelques  mi- 
nutes, en  la  faisant  passer  sur  des  cylindres  métalliques 
chauffés  intérieurement. 

Si  ce  système  n'a  pas  réussi ,  cela  tient  à  l'imperfection 
des  appareils  employés  ;  en  effet,  on  se  contentait  souvent 
d'introduire ,  dans  l'intérieur  des  cylindres,  des  masses  de 
fer  rougi  qui  chauffaient  trop  d'abord,  puis  ensuite  trop  peu, 
et  qui  ne  pouvaient  donner  qu'un  travail  irrégulier  et  im- 
parfait. 

Nous  ne  doutons  pas  que  l'on  ne  puisse,  avec  des  cylin- 
dres sécheurs  aussi  bien  établis  que  ceux  qui  sout  employés 
dans  les  machines  à  papier ,  obtenir  des  résultats  satisfai- 
sants. Il  est  même  probable  qu'en  adaptant  sur  des  cylin- 
dres chauffés  à  la  vapeur  des  presses  cylindriques ,  on  arri- 
verait à  opérer  d'un  seul  coup  la  dessiccation  et  l'apprêt  que 
VI.  5 
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certaines  toiles  exigent  également,  mais  qui  fait  l'objet  d'ua 
travail  à  part. 

5395.  Ordinaitetnent,  après  la  dessiccation,  les  toiles  sont 
flambées  soit  à lalcool,  soit  au  gaz ,  pour  faire  disparaîtra 
tous  les  filaments  qui  en  hérissent  la  surface. 

Les  toiles  de  coton  blancbies  reçoivent  d'ailleurs ,  avant 
d^étre  livrées  à  la  consommation ^  des  apprêts  différents, 
suivant  les  usages  auxquels  elles  sont  destinées. 

L'apprêt  des  étoffes  se  fait  ordinairement  dans  des  éta- 
blissements spéciaux  ;  cette  opération  consiste  à  donner 
aux  tissus  de  coton  plus  de  corps  et  plus  d'éclat  en  les  im- 
mergeant, ou  plutôt  en  les  pétrissant  avec  un  empois  com- 
posé avec  de  Tamidon  de  blé,  de  lalun  et  du  sulfate 
d'indigo  destiné  à  azurer  l'étoffe.  La  pièce  étant  bien  im- 
prégnée d'apprêt ,  on  la  passe  entre  deux  cylindres  en  fonte 
qui  lui  enlèvent  la  partie  surabondante  ;  puis  on  la  porte 
sur  un  métier  qui  en  saisit  les  deux  bords ,  et  qui  les  tient 
écartés ,  pendant  qu'un  ventilateur  placé  au-dessus,  souffle 
sur  l'étoffe  l'air  échauffé  de  la  chambre.  La  dessiccation 
étant  opérée,  on  plie  la  pièce  et  on  la  soumet  aune  pression 
assez  énergique  entre  des  cartons  d'une  forte  épaisseur. 

11  existe  plusieurs  sortes  d'apprêts  ;  les  uns  donnent  de  la 
raideur  à  l'étoffe  ;  les  autres,  tout  en  lui  donnant  de  la  fer- 
meté, ne  lui  ôtent  pas  une  certaine  souplesse;  dans  quel- 
ques uns  la  gomme  arabique  ou  ladexlrine  sont  employées. 

Dans  quelques  manufactures  anglaises,  on  fait  usage  d'un 
apprêt  qui  consiste  à  imprégner  l'étoffe  d  une  bouillie,  de 
terre  de  pipe  et  d'amidon,  et  à  passer  le  tout  sur  un  cylindre 
chaud.  Ce  mélange  remplit  les  vicies  de  la  toile  et  lui  donne 
un  coup  d'œil  propre  à  faire  entière  illusion  à  l'acheteur; 
mais  au  premier  rinçage  la  poudre  interposée  dlsparsdt,  et 
il  ne  reste  qu'un  tissu  à  largies  mailles. 
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5394.  Les  tissus  vëgëtaux  et  la  cellulose  qui  les  constitué 
viennent  former^  comme  on  sait ,  la  base  delà  fabrication  du 
papier ,  quand  ils  sont  mis  par  Tusage  hors  d^ëtat  de  settit 
sous  leur  forme  première.  Tant  que  les  filaments  naturels  ^ 
produits  par  la  cellulose,  conservent  quelque  chose  de 
Tarrangement  fibreux  qu'ils  offraient  dans  le  vëgëtal,  ou 
qu'on  leur  a  donné  par  la  filature  j  ils  ne  constituent  pat 
une  bonne  pâte  à  papier.  Celle-ci  doit  offrir  une  conlex- 
ture  telle  que  les  fibrilles  qiii  s'j  trouvent  encore  soient 
dirigées  dans  toutes  sortes  de  sens,  indifféremment. 

Une  bouillie  de  cellulose  coulée  en  couche  mince,  dé- 
barrassée d^eau,  pressée  et  séchée  fournit  donc ,  en  défini- 
tive, une  feuille  de  papier. 

Pour  que  ce  papier  puisse  recevoir  l'écriture,  il  faut  en 
outre  qu'il  soit  rendu  convenablement  imperméable.  On  j 
parvient  en  le  pénétrant  de  gélatine  et  d'alun ,  ou  bien  de 
colle  d'amidon  et  d'un  savon  résineux. 

Ainsi  donc,  une  feuille  de  papier  sans  colle  lu'est  qu'une 
lame  mince  formée  de  cellulose,  réduite  en  fibres  courtes  , 
enchevêtrées  dans  tous  les  sens.  Le  collage  du  papier ,  sa 
coloration,  et  Tadditlon  des  matières  qui  servent  à  en  aug- 
menter le  poids ,  sont  autant  de  particularités  que  nous 
étudierons,  tout  en  nous  occupant  du  fond  de  la  fabrication 
elle-même. 

On  amène  les  filaments  végétaux,  déjà  plus  ou  moins  alté- 
rés qui  constituent  les  chiffons ,  à  un  état  de  désagrégation 
uniforme  par  deux  moyens.  L'un ,  qui  repose  en  partie  sur 
une  espèce  de  fermentation,  est  encore  en  usage  dans  les 
anciennes  fabriques;  Vautre,  qui  a  pour  base  l'emploi  de 
moyens  purement  mécaniques,  est  employé  exclusivement 
dans  les  fabriques  modernes. 

559&.Papieràla  forme»  Dans  les  fabriques,peu  nombreu- 
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868^  maintenant,  qui  font  encore  usage  de  l'ancien  systèmey 
on  reçoit  le  chif!onbrut,onlecoupe,ct  oiî  le  trie  pour  as- 
iortir  les  qualités  identiques.  On  entasse  ensuite  chaque  sorte 
dans  une  salle  humide. et  on  arrose  les  tas  de  temps  en  temps. 
Bientôt  les  tas  s'ëchau£fent ,  et  vers  leur  centre ,  la  tempé- 
rature 8*ëlève  au  moins  à  30  ou  40**.  Si  on  ne  la  suTYcillait 
pas  y  elle  pourrait  certainement  aller  au  delà ,  et  monter  au 
degré  nécessaire  pour  produire  une  altération  profonde,  une 
yéritable  carbonisation  du  chiffon.  Quand  l'opération  est 
bien  conduite,  la  température  se  maintient  à  peu  près  uni- 
forme dans  toute  la  masse.  Au  bout  de  quelques  jours,  des 
champignons  se  développent  çà  et  là  sur  les  tas  ;  le  liquide 
qui  les  humecte,  qui  d'abord  était  acide,  devient  alcalin; 
une  odeur  ammoniacale  se  fait  sentir. 

Au  bout  de  trois  semaines,  ce  pourrissage  est  terminé. 
Son  effet  consiste  sans  doute  à  détruire  ou  à  rendre  soluble 
la  plupart  des  matières  qui  accompagnaient  la  cellulose. 
De  plus,  il  altère  la  cellulose  elle-même, «ou  du  moins  il 
tend  à  désagréger  les  fibres  qu'elle  constitue.  Poussé  trop 
loin,  il  produit  cette  désagrégation  à  un  tel  degré  que  le 
papier  fabriqué  s'en  trouve  trop  affaibli.  Aussi  dans  les  fa- 
briques où  le  pourrissage  s'est  conservé,  a-t-on  soin  d'en 
diminuer  la  durée,  et  de  confier  à  laction  des  machines  di- 
visantes une^artie  de  Teffet  qu'il  était  chargé  de  produire. 

Le  chiffon  pourri  est  soumis  à  laction  d'un  foulon  ou 
bien  à  celle  d'un  autre  appareil  propre  à  le  diviser  que  nous 
ferons  connaître  plus  en  détail  dans  l'article  suivant.  On  le 
blanchit  au  moyen  du  chlorure  de  chaux  ou  du  chlore,  et  on 
le  porte  dan;;  les  cuves  où  il  doit  être  façonné  en  feuilles. 

L'ouvrier,  chargé  de  fabriquer  les  feuilles,  agite  le  li- 
quide où  le  chiilon  divisé  nage  de  façon  à  former  une 
bouillie  uniforme.  H  y  plonge  un  cadre  en  bois  dont  le  fond 
est  garni  par  un  tamis  en  fils  métalliques.  Quand  il  juge 
que  son  tamis  renferme  une  quantité  de  liquide  suffisante, 
il  le  retire  de  la  cuve,  et  il  laisse  écouler  l'eau,  en  ayant 
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ioiD  que  9  pendant  Teepèee  de  flitraiion  qu'elle  rabiti  la 
pAte  de  papier  se  distribue  également  sur  le  tamis  métalli- 
que. Au  bout  de  quelques  instants,  la  feuille  de  papier 
poseide  assez  de  consistance  pour  être  transportée  sur  un 
morceau  de  drap.  On  en  met  un  autre  par  dessus  ;  à  celui- 
ci  succède  une  autre  feuille  de  papier  qu*on  recouvre  d'un 
nouveau  drap,  et  ainsi  de  sultCé  On  presse  le  tout,  et  quand 
le  papier  a  perdu  ainsi  la  plus  grande  partie  de  son  eau»  on 
retire  les  feuilles  ^  et  on  les  met  en  tas  pour  les  presser  de 
nouveau*  On  répète  ces  pressages ,  en  ayant  soiu  de  chan* 
ger  le  sens  des  feuilles  les  unes  à  l'égard  des  auttes.  £n 
même  temps ,  on  les  débarrasse  de  toutes  les  impuretés 
qui  salissent  leur  surface,  soit  au  moyen  du  grattoir ,  soit 
à  l'aide  de  pinces  fines.  Enfin ,  on  les  sépare,  et  on  Iqa 
étend  dans  un  séchoir  à  Pair  où  leur  dessication  s'achève 
lentement.  Comme  la  feuille  subit  un  retrait  de  —- ,  elle 
goderait  infailliblement  si  sa  dessiccation  était  trop  rapide. 

3396.  Ainsi  préparé  le  papier  n'est  pas  collé.  Il  boit 
Tencre  et  tous  les  liquides  aqueux. 

Pour  le  coller,  on  prépare  de  la  colle  de  peau ,  c'est  à 
dire  une  dissolution  de  gélatine  et  de  chondrine,  à  laquelle 
on  ajoute  de  l'alun.  Ce  sel  précipite  la  chondrine,  et  donne 
par  là  une  consistance  plus  épaisse  à  la  dissolution  gélati- 
neuse. On  trempe  les  feuilles  dans  le  liquide  ainsi  préparé, 
et  on  les  reporte  au  séchoir.  Pourvu  que  leur  dessiccation  s'y 
fasse  lentement,  elles  en  sortent  très  bien  collées.  M.  Payen 
a  fait  remarquer,  qu'après  l'action  du  grattoir,  le  meilleur 
papier  boit  toujours,  et  qu'une  dessiccation  rapide  em- 
pêche l'effet  du  collage.  Il  tire  de  ces  deux  faits  la  conclu- 
sion que  le  collage  du  papier  dépend  surtout  de  cette  ac« 
tioQ  capillaire  qui  tend  sans  cesse  à  ramener  à  la  surface 
de  la  feuille,  à  mesure  qu'elle  se  dessèche ,  les  liquides  qui 
sont  dans  l'intérieur.  De  telle  sorte,  que  la  colle  se  rassem- 
ble peu  à  peu  à  la  surface ,  et  qu'une  quantité  de  colle  très 
insuffisante  9  s'il  s'agissait  de  rendre  la  masse  du  papier 
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impermëable,  devieqt  tout  à  fait  suffisante  quand  elle  est 
rëunie  tout  entière  ou  en  grande  partie  à  la  surface  même 
du  papier,  qu'elle  protège  contre  la  pénétration  de  Tencre. 

Pour  coller  le  papier  uniformément,  il  faudrait  donc 
augmenter  beaucoup  la  proportion  de  gélatine  et  d's^Iun, 
mais  alors  le  papier  en  deviendrait  transparent  et  passant.  Si 
Ton  tente  de  rendre  la  dessiccatiqn  du  papier  rapide,  on  est 
donc  arrêté  par  cette  difficulté  grave,  ou  bien  il  sera  mal 
collé,  ou  bien  il  sera  doué  d'une  transparence  fâcheuse* 
Yoilà  par  quels  motifs  la  fabrication  du  papier  continu  a 
dû  nécessairement  amener  à  faire  usage  d'un  nouveau  sys- 
tème de  collage  qui  s'y  rattache  étroitement. 

Le  papier  à  la  forme  aurait  disparu  tout  à  fait,  sans 
doute ,  sans  cette  circonstance  ;  mais  son  collage  spécial 
lui  assure  quelques  avantages,  et  jusqu'ici,  il  est  seul  pro- 
pre à  la  fabrication  des  registres  qui  veulent  un  papier  fort 
et  durable,  susceptible  d'éprouver  des  maniements  répétés 
sans  se  gercer  ni  se  casser.  Les  papiers  pour  dessins  et  la- 
TÎs  ne  peuvent  êlre  obtenus  que  par  ce  procédé,  s'il  s'agit 
du  moins  de  papiers  pourvus  de  toutes  les  qualités  qu'on 
y  recherche.  Enfin,  jusqu'ici ,  les  papiers  destinés  au  tipfi- 
bre  et  aux  actes  durables,  ont  été  avec  raison  choisis  parmi 
les  papiers  à  la  forme  exclusivement. 

Parmi  les  motifs  de  cette  préférence ,  il  faut  indiquer 
l'emploi  presque  absolu  des  chiffons  de  chanvre  ou  de  lin 
dans  la  fabrication  du  papier  à  la  forme,  tandis  que  le  co- 
lop  entre  en  proportion  plus  ou  moins  forte  dans  la  fabri- 
cation du  papier  continu,  dans  la  plupart  des  cas. 

ZZ97  .Papierméeaniquê*  Le  papier  mécanique,ou  papier 
continu,  est  celui  qu'on  obtient  au  moyen  des  machines  si 
parfaites  maintenant^  dont  la  première  idée  date  de  1T99, 
époque  à  laquelle  parut  le  premier  es^ai  de  ce  genre  dû  à 
Louis  Robert,  employé  de  l'ancienne  papeterie  d'Essonne. 

Les' matières  premières  qui  servent  à  la  fabrication  du 
papier  continu  sont ,  conmie  i  l'ordinaire,  les  chiffons  de 
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toute  nature;  cependant  si  les  cbiQbns  de  chanvre  /et  de  Ua 
donnent  un  papier  beaucoup  plus  nerveux  que  ceux  de 
cQton  et  susceptible  d'être  bien  n^leux  collé  que  lui,  U 
p^est  pas  moins  très  souvent  nécessaire  d'employer  dti 
coton  dans  1^  fabricjilipn  du  popier.  On  le  |iiê)e  alors  avec 
les  chifibns  de  toile  les  plus  durs  et  |çs  pli)j^  grp9$ie][s»  i}u« 
çans  cela  il  serait  inipossibip  de  Uayailler  sur  la  macbine. 
Ces  chiffons  donnent  une  telle  cohésion  aux  fibres  du  papier 
qu'on  ne  peut  en  égoutter  l'eai;  sur  la  toile  métallique  ; 
le  papier  en  parait  coinme  éci^asé.  Qn  emploie  aussi  le 
coton  en  quantité  plus  ou  moins  grande,  et  très  avanta- 
geusement, dans  les  papiers  pour  impressions  ou  pour 
lithographie,  qui  doivent  elre  mous,  ainsi  que  dans  les 
papiers  épais;  il  leur  donne  de  la  blancheur,  delà  douceur 
au  toucher,  et  un  aspect  agréable.  Du  reste  le  coton  dans 
beaucoup  de  circonstances  active  le  travail.  Ainsi  tel  chiffon 
de  fil  qui  pourrait  donner  6  4  700  l^ilog.  de  papier  par 
jour  et  par  machine,  en  donnera  800,  et  même  1,000, 
par  la  seule  addition  de  lu  ou  Itt  pour  lûûde  colon.  Cet 
iivant^ge  est  miy  à  profit  toutes  les  fois ,  qi;'au  jugement 
du  fabricant,  l'addition  du  coton  ne  nuit  pas  à  la  qualité 
âi|  papier,  c'est  à  dire  qu'il  l'est  bien  squvent  sinon  tou« 
joun. 

Les  chiffons  moitiié  fil  et  moitié  laine j^  connus  soua  le 
nom  de  harbelines,  sont  ^ussi  employés,  mais  pour  les 
papiers  les  plus  grossiers.  Gomme  on  ne  blanchit  jamais 
ees  chiA>QS ,  le  produit  garde  sa  couleur,  et  de  pli^s  il  est 
très  rude  au  toucher*,  on  n'en  fait  guère  que  du  papier 
d'emballage,  et  quelques  rouleaux  pour  l'impression,  qui, 
^vant  de  servir ,  sont  couverts  d'un  fond.  Dans  quelques- 
febriques  on  enlève  complètement  la  laine  au  moyeu  d/un&| 
kssive  alcaline  forte,  et  le  fil  s>eul  est  employé.  ; 

Les  chiffons  que  reçoit  la  fabrique  peuvent  presque  ton*' 
^ur;  se  classer  en  trgi§  qualités  difit^rejutes  :  les  blancs,  les 
degii-^lSDÇ9,  le$  ARir^  Ik  ptayicapent  d'iiii.]pMiM««Hnag# 
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qu«  le  ohllAmaiw  «x^oute  lai-mème.  Au  reçu  du  ahUfont, 
•'lia  sont  parfaitemeot  aecs,  ila  tont  immddiatemcDt  petrf* 
«t  plae^  dani  oa  migtsiD  diviad  eo  troia  eompaitimflDts. 
Ce  maguln  doit  autant  qae  powible  être  aéparj  du  reita 
dwbitimenU>depeurd*iDc«Ddîe;  c'eatpoar  celaqael'em- 
pUoement  ne  ae  troave  pas  dans  le  plan  gén^l  de  l'uùna 
dont  noua  arons  donne  lea  dessins.  Les  chiffons,  au  fur  et 
1  mesDre  des  besoins,  sont  porta  à  l'atelier  de  triage. 

L'atelier  de  triage  est  une  grande  salle  (noyet  l'atelirr  m 
dans  la  coupe  générale)  renfermant  des  caisses  à  compar- 
timents ,  destinées  à  recevoir  les  subdivisions  des  chiffons. 
Cet  atelier  est  divisé  en  trois  parties,  l'une  pour  Ida  chiffons 
blancs,  la  seconde  pour  les  demi-blancs,  la  troisième  pour 
les  noirs. 

Voici  un  tableau  qui  indique  la  division  des  chiffons  et 
la  proporUon  de  chaque  division.  Les  numéros  les  plus 
forts  indiquent  les  chiffons  les  plus  grossiers. 


CHIFFONS  BLAIfCS. 


«^ 

ti 

tara* 

n 

WpMpra*. 


Grcwci     toile* 

W  blet"*^  .'  '. 
tSmltanftlm.. 


Demi  b1«u.. . 
Cnulcui  •  pilH 
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Comme  on  h  Tolt  d'après  le  tableau  »  lee  obUfons  blanot 
•ont  fonnëa  des  chUTons  de  fil  et  de  coton  les  plus  blanos 
elles  plus  fins  ^  a^il  tfj  trouye  quelques  chiffons  de  couleur, 
ils  ont  échappé  au  triage  du  chiffonnier. 

Les  demi«-blancs  sont  principalement  formés  de  trois  nu* 
méros  :  len^  4  gros  et  coutures,  le  grisn®  1,  et  le  gris  n®  9$ 
chiffons  tous  très  grossiers ,  et  qui  ont  conseryé  la  couleur 
du  chanvre.  Lesautres  numéros  devraient  se  trouver  dans  les 
deux  autres  diyisions,  ils  ont  aussi  échappé  au  premier  triage. 

Les  chiffons  noirs  sont  formés  de  chiffons  de  toutes  les 
couleurs.  Dans  la  perte  est  comprise  la  laine  pure,  qui 
se  trouve  pour  8  à  10  pour  100,  mais  qui  ne  sert  pas  :  on 
la  revend  aux  fabricants  de  produits  chimiques. 

Cette  division  assez  grande  de  chiffons  est  très  avanta- 
geuse, car  plus  on  a  de  numéros  plus  on  peut  fabriquer 
d'espèces  de  papiers,  et  plus  on  a  de  débouchés.  Un  autre 
avantage  qu'elle  présente,  c'est  que  lorsque  les  papiers  fins 
ne  sont  pas  demandés,  par  exemple,  on  peut,  en  mélan- 
geant les  chiffons  fins  avec  d'autres  qui  le  sont  moins, 
fabriquer  un  papier  à  bas  prix,  et  on  est  ainsi  toujours 
sûr  d'écouler  ses  matières  premières. 

3398.  Les  chiffons  triés  sont  portés  dans  des  greniers, 
divisés  en  compartiments.  La  première  opération  qu'on 
leur  fait  subir  consiste  ensuite  aies  faire  passer  à  travers  un 
cylindre  léc;érement  incliné  sur  son  axe  et  dont  la  surface 
est  formée  d'une  toile  métallique-,  conmie  ce  cylindre  ana- 
logue au  débourbeur  des  betteraves ,  tourne  sans  cesse,  les 
chiffons  se  dépouillent  de  leurs  graviers  et  de  leur  pous- 
sière, et  ils  sortent  par  l'extrémité  inférieure.  On  les  prend 
au  sortir  du  cylindre,  et  on  les  trie  de  nouveau  pour  voir 
si  rien  n'a  échappé  au  premier  triage 

Le  lessivage  de  ces  chiffons  se  fait  dans  de  grandes  cuves 
(pi.  95)  munies  d'un  double  fond  percé  de  trous,  et  chauf- 
fées é  la  vapeur  ;  chaque  cuve  peut  contenir  1 ,000  livres 
de  chiffons  qui  y  sont  amenés  par  un  canal  G. 
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Pour  i, 000  livres  de  chiffons  on  emploie  10  à  15  livres 
8e  soude  pour  les  chiffons  blancs,  et  dé  15  à  SO  livres 
fiour  les  gtfe  et  noirs;  bii^ù  entendu  S^ûé  chaque  nu- 
wfiéto  èsl lessiva  à  part,  le  ifaflange  né' se  faisant  que  plus 
tard.  Lorsque  la -dissolution  de  soude^eSt  versëe  sur  le 
cBîHbtj; W^tiVi'fle  robinet  de  vapétit;  la  pression  force  la 
li8sl^#<*\i*mèiîter'^traveri'létuyau''è^nfral,  elle  serëpand 
$uv  lé  chiffon  et  petidant  quati'é  â  six  heures  que  dure 
l'opération  elle  fait  sans  cesse  le  même  chemin,  les  chiffons 
sont  donc  dans  les  meilleures  conditions  pour  être  lessivés. 
Cette  opération  remplace  en  partie  avantageusement  le 
pourrissage  des  chiffons  en  usage  autrefois ,  mais  presque 
complètement  abandonné  depuis  Tintroduction  des  puis- 
santes machines  employées  pour  la  trituration  des  chiffons. 

Pour  diviser  les  chiffons,  on  emploie  Tappareil  repré- 
senté dans  la  planche  78,  dans  lequel  un  cylindre  armé 
.  de  lames  et  tournant  dans  de  Teau,  sans  cesse  renouvelée, 
les  divise  au  passage  et  les  agite  violemment  dans  cette  masse 
d'eau  où  ils  se  dépouillent  de  toutes  saletés  adhérentes. 

Le  déiilage  est  l'opération  peut-être  la  plus  importante 
de  la  papeterie,  de  là  dépend  en  effet  la  réussite  du  reste 
de  la  fabrication.  Tout  Fart  consiste  à  ménager  plus  ou 
moins  les  chiffons ,  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  moins  durs, 
ce  que  l'on  fiait  avec  la  plus  grande  facilité,  puisqu'on  peut 
à  volonté  lever  ou  abaisser  le  cylindre  armé  de  lames  sur 
la  platine  :  c'est  dans  la  défileuse  que  s'opère  le  lavage  du 
chiffon  lessivé,  et  ce  lavage  pour  être  excellent,  ne  de- 
mande que  l'attention  d'un  bon  ouvrier.  Si  en  effet  le 
cylindre  était  appuyé  dès  le  commencement  sur  la  platine, 
le  chifion  serait  de  suite  coupé  et  ne  pourrait  plus  être 
lancé  contre  les  châssis  à  travers  lesquels  l'eau  sale  s'écoule. 
Si  le  chiffon  est  parfaitement  lavé  et  ménagé,  le  blanchi- 
ment sera  beaucoup  plus  facile ,  et  le  papier  bien  meilleur 
«t  bien  plus  nerveux.  Pour  résumer  la  théorie  du  déûlage, 
on  ptut  dire  qu'il  faut  que  le  chiffon  soit  réduit  en  charpie 
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et  DOD  pas  dëconpë  en  petits  mM'ceaux  ;  les  lames  que  por- 
tent la  platine  et  le  cylindre  devant  servir  de  doig^  igi4 
arrachent  plutôt  que  de  ciseaux  qui  coupent. 

Qu^nd  le  lavage  est  fini,  on  descend  alpr^  d'autant  plan 
le  cylindre  sur  sa  platine»  qpele  chîQon  e$|t|.ilus  nerveux, 
afin  que  le  raffinage  soit  aussi  ëgal  que  pQssible  pour 
toutes  les  pâtes. 

Les  chiffons  de  coton  sont  ceux  qui  doivent  être  le  plus 
mënagës^  sans  cela  ils  dopneraient  beaucoup  de  déchet*  Le 
dëfilage  dure  ordinairen^^ntde  deux  heures  et  demie  à  trois 
heures  et  demie,  suivant  la  dureté  des  chi£fons.  Pendant 
tout  ce  temps  l'eau  pure  arrive  sans  cesse  par  un  robinet 
dans  la  pile,  et  sort  continuellement  par  deux  toiles  mé- 
talliques, l'une  placée  en  avant  du  cylindre,  l'autre  en 
arrière.  Lechi&on  est  sans  cesse  projeté  contre  elles. 

3399.  Le  blanchiment  se  fait  quelquefois  dans  la  dé- 
fileqse  même ,  après  le  lavage;  mais  il  est  certain  que  c'est 
une  très  n^auvaise  méthode.  La  défileuse  perd  du  temps,  ce 
qui  est  fiicbeux  si  la  fabrique  ne  possède  que  la  chute 
d'eau  nécessaire,  et  de  plus,  avec  la  même  quantité  de 
chlorure  dis  chaux,  U  est  impossible  de  blanchir  au 
mémp  degré  que  par  les  méthodes  dont  il  sera  question 
plus  loin ,  soit  que  le  chlorure  se  trouve  répandu  dans  une 
quantité  d'eau  trop  grande,  soit  par  tout  autre  motif. 

Vofci  yp^  méthode  préférable  :  le  chiffon  est  d'abord 
descendu  (laps  des  caisses  munies  d^un  double  fond  en 
lattes,  OH  on  laisse  égoutter  la  plus  grande  partie  de  l'eau; 
on  le  vide  alors  dans  les  cuves  à  agitateur  pouvant  contenir 
^PO  Uv^es  de  c^iifiops ,  ^qit  deux  pilées  défilées. 

Le  phlqri^t^e  qst  vidé  ?ar  le  p^jQon,  et  on  les  laisse  de  deux 
à  tfois  heureq  eq  présence.  Si  l'on  opère  sur  des  chifTons 
blf^pcs,  \t  bl^pctiip^nt  Ke  fait  très  facilement,  et  sur  la  fin 
dç  l'opératioi^  un  dami-décililre  d'acide  sulfurîqae  suffit 
pour  donner  au  chlprore  tqnt  son  effet.  Mi^is  il  en  est  au- 
trement  des  chlfibns  color4§}  pa  ne  psM^vieat  4  !§•  Hv^ 
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blanchir  qu'en  ajoutant  de  temps  en  temps ,  et  pendant 
tonte  l'opération,  nne  quantité  d'acide  qui  va  jusqu'à  un 
litre  pour  les  chiffons  bleus  par  exemple.  En  faisant  beau- 
coup d'attention  à  ce  blanchiment ,  on  parvient  pourtant 
i  blanchir  les  chiffons  de  couleur  presque  aussi  bien  qu'à 
l'aide  du  chlore  gazeux* 

Le  chiffon  blanchi  est  descendu  dans  d'autres  caisses 
à  double  fond  de  lattes,  où  il  est  lavé  à  l'eau;  on  le  laisse 
ensuite  égoutter  et  on  le  place  dans  des  carrés  destinés  à 
le  recevoir. 

»EOPOETIOK  DB  CHLOEU&E  LIQUIDE  ▲  10®  EMPLOYÉ  POV& 
LBS  DIFFÉEEETBS  SOETBS  DE  CHIFFONS  POUE  DEUX  PILBB8 
SOIT   900   LIVEE8  DE    CHIFFOES   BEUT. 

Chiffons  litres. 

N*  1  coton  fin 10 

N®  2  et  calicots  propres 13 

N*  3 14 

K®  4  du  blanc;  calicots  sales;  gros  coton...  16 

N»  4  gros 18 

Gris  No  1 20 

Gris  N«  2 84 

Gris  Saxe 26 

Ck»uleurs  pâles  du  blanc  et  du  demi-blanc 28 

Couleurs  du  Saxe;  roses  pâles;  bleus  foncés; 

velours • 32 

Il  est  convenable  dans  tous  les  cas  de  blanchir  les  chiffons 
fins  au  chlorure  de  chaux  liquide  et  non  au  chlore  gazeux, 
ils  sont  bien  moins  altérés  et  donnent  un  papier  plus  ner- 
veux,  moins  cassant,  et  susceptible  de  mieux  coller;  ces 
avantages  sont  plus  importants  que  l'économie  faible,  vu 
la  petite  quantité  de  chlorure  nécessaire  que  l'on  obtien- 
drait en  blanchissant  au  chlore. 

Ces!  toute  autre  chose  pour  les  chiffons  de  couleur  et  les 


chiJETons  gris,  grosriert,  qui  deviennent  beaucoup  plut 
blancs  et  donnent  une  grande  économie  étant  blanchis  aQ 
chlore  gazeux.  Les  chiflfons  gris  qui  sont  trop  nerveux  ne 
craignent  pas  d'élre  énervés. 

Le  blanchiment  au  chlore  gazeux  s'efifectue  toujours  sur 
le  chiffon  trié ,  lessivé,  défilé^  puis  mis  en  presse  de  ma- 
nière à  l'obtenir  sous  forme  de  plaques  peu  humides  qu'on 
défait  en  petits  fragnients,  et  que  l'on  place  dans  de  grandes 
caisses  rectangulaires  en  bois  où  l'on  fait  arriver  du  chlore 
gazeux.  Le  chlore  arrive  par  la  partie  supérieure  des  caisses  ; 
sa  densité  lui  fait  bientôt  gagner  les  parties  inférieures  qui» 
en  définitive ,  sont  toujours  les  plus  attaquées. 

Quant  on  fait  arriver  le  chlore  provenant  de  150  kilog. 
de  manganèse  et  de  SOO  kilog.  d'acide  hydrochlorique  sur 
2500  kilogr.  de  chiffons  en  pâte  supposée  sèche ,  au  bout 
de  quelques  heures  l'action  est  complète  ;  le  chiffon  est 
blanchi.  Ces  proportions  varient  suivant  l'espèce  de  chif- 
fon et  la  qualité  du  manganèse ,  mais  on  a  remarqué  que 
la  quantité  de  chlore  gazeax  employée  est  égale  à  celle 
contenue  dans  la  quantité  de  chlorure  de  chaux  nécessaire 
pour  la  même  qualité  de  pâte. 

Mais,  tout  comme  dans  le  blanchiment  des  toiles  il  est 
très  facile  de  dépasser  le  terme  convenable  dans  l'applica- 
tion du  chlore,  de  même  dans  le  blanchiment  du  papier  ce 
terme  peut  être  dépassé ,  et  le  chiffon  en  est  tout  à  fait 
énervé.  Il  devient  cassant  et  friable  soit  immédiatement , 
soit  quelque  temps  après  la  fabrication  du  papier. 

Les  mêmes  circonstances  rendent  nécessaire  un  lavage 
attentif  des  chiffons  blanchis.  Le  chlore  qu'ils  retiennent 
se  convertit  bientôt  en  acide  chlorhydrique ,  et  ce  dernier 
détruit  peu  à  peu  la  fibre  du  papier.  Cest  lui  qui,  dans  les 
imprimeries  lithographiques,  dénature  la  surface  des 
pierres  et  produit  ainsi  de  nombreux  et  graves  accidents. 

Il  faut  repousser  de  la  consommation  tous  les  papiers  k 
réaction  acide  et  tous  ceux  qui  exhalent  l'odeur  du  chlore. 
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Les  UD9  et  les  Autres  sont  des  papiers  mal  lavés  et  con- 
damnës  d'arance  à  une  destruction  si  prompte  quMl  est 
facile  de  trouver  aujouvl'hui  dans  le  commerce  des  livres 
imprimés  depuis  moins  de  dix  années  et  dont  le  papier 
s  émiette  au  moindre  efifort. 

3400.  Les  chiSons  étant  bien  blanchis,  on  les  porte , 
purs  ou  mélangés,  3  à  2,  3  à  5,  dans  les  cylindres  raffi^ 
ii%uT9.  Les  piles  qu'on  emploie  sont  semblables  aux  défi- 
leuses ,  sauf  quelques  modifications  dans  l'arrangement 
des  lames  du  cylindre  et  de  la  platine.  Au  commence- 
ment du  raffinage,  le  cylindre  doit  être  élevé  au  dessus  de 
la  platine  et  maintenu  ainsi  jusqu'à  ce  que  le  lavage  soit  ter- 
miné *,  on  l'abaisse  alors  peu  à  peu ,  on  finit  par  le  faire  re- 
ji^oier  tout  &  fait,  et  on  le  laisse  dans  cette  position,  jusqu'à 
ce  que  la  pâte  soit  assez  fine  pour  être  travaillée.  Quand  elle 
est  arrivée  à  ce  point ,  on  lève  une  soupape  par  laquelle  la 
pile  se  vide  dans  la  grande  cuve  servant  de  réservoir  à  la 
machine.  Quand  on  veut  que  le  papier  soit  collé ,  on  verse 
la  colle  dans  la  raffineuse  une  demi-heure  avant  de  lever 
la  soupape,  et  l'alun  un  quart  d'heure  avant  la  même 
époque.  Pour  que  le  collage  soit  bon,  il  faut  que  les  chiffons 
aient  été  ménagés  à  la  défileuse  et  qu'ils  srnent  parfaite- 
ment lavés.  Les  proportions  employées  sont  de  8  à  12  livres 
de  colle ,  préparée  comme  nous  le  verrons  tout  à  l'heure , 
et  de  4  à  6  livres  d'alun;  plus  les  chififons  sont  fins,  et 
plus  aussi  ils  demandent  de  colle. 

Ce  nouveau  procédé  de  collage  est  dû  aux  efibrts  persé- 
vérants et  éclairés  de  la  société  dVncouragement.  Quel- 
ques essais  faits  en  Allemagne  l'ayant  mise  sur  la  voie ,  elle 
fit  elle-même  de  nombreuses  expériences  sur  l'emploi  des 
fécules  et  des  savons  résineux.  Elle  en  transmit  les  résul- 
tats aux  fabricants  de  papier;  ils  amenèrent  M.  Canson 
à  régulariser  et  à  rendre  complètement  pratique  le  pro- 
cédé encore  en  usage  aujourd'hui.  Nous  venons  de  dire 
que  ce  procédé  repose  sur  l'emploi  d'un  savon  résineux , 
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de  la  fécule  et  de  Talun.  Toici  eomment  <m  prépare  ces 
produits. 

Pendant  huit  heures  on  fait  bouillit  dans  nne  chaudière 
en  cuivre  500  livres  de  résine  avec  180  litres  d'eau  ;  quand 
la  liquéfaction  est  complète  on  arrête  le  feu,  et  on  ajoute  une 
dissolution  de  45  livrée  de  sel  de  soude-,  on  recommence  le 
*  fea^et  on  laisse  à  la  combinaison  le  temps  de  s'opérer;  on 
ajoute  alors  pea  à  peu  une  dissolution  qui  peut  varier  dé 
30  à  45  livres  de  cristaux  de  soude ,  suivant  là  qualité  dé 
la  résine,  on  chauffe  alors  jusqu'à  Fébullition.  Quand  \k 
colle  est  terminée,  c'est  à  dir«  quand  toute  la  résilie  est 
saponifiée,  ce  qu'il  çst  facile  de  reconnaître  avec  nn peu 
d'habitude,  on  obtient  pour  les  300  livres  de  résine  à  peu 
près  550  à  600  livres  de  colle. 

Dans  un  cuvier  rond  on  dissout  ensuite  180  livres  de  la 
colle  fabriquée  ci-dessus,  on  laisse  reposer,  on  soutire  au 
clair,  et  on  tamise  à  travers  une  toile  métallique  exces- 
sivement fine  dans  un  cuvier  contenant  600  litres.  On  y 
ajoute  120  livres  de  fécule  délayée  dans  de  Teau  tiède,  on 
remplit  d'eau  et  on  lâche  la  vapeur  jusqu'à  formation  d'em- 
pois. Dans  ces  600  litres  d'eau,  il  y  a  donc  180  livres  de 
colle  brute  et  120  livres  de  fécule;  chaque  litre  contient 
donc  réellement 

480/600«de  colle  brute,  soit  0,0 
1 20/B00«  de  fécule ,  soit  0, 20 


0,50 


Quand  on  colle  à  10  livres,  par  exemple,  on  tnet  20 
litres  de  la  colle  fabriquée  (pour  100  liv.  de  chiffons) ,  et 
moitié  de  cette  quantité  en  alun;  savoir  5  livres. 

Il  ne  reste  plus,  après  les  opérations  que  nous  venons 
de  passer  en  revue,  qu'à  fabriquer  le  papier  sur  la  ma- 
chine. 
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3401.  La  grande  cuve  qui  sert  derëservoir  àlapâte  d  pa* 
pier  (figurëe  ené,  plan  gënéral)  possède,  comme  on  le  voit 
dans  la^.  2  de  la  planche  80,  un  agitateur  a,  a»  mu  par 
un  arbre  en  fer  b^  qui  traverse  un  cône  creux  en  fonte  ;  un 
engrenage  lui  donne  le  mouvement  dans  la  pai*tie  infë- 
rieure  ^  un  petit  vase  en  bois  d^  fixe  sur  l'agitateur,  reçoit 
de  Teau  par  un  robinet  et  un  petit  tuyau  c,  Cy  qui  en  part, 
sert  en  même  temps  à  donner  de  l'eau  dans  la  grande  cuve 
et  à  en  laver  le  pourtour.  Un  tuyau  partant  de  cette  cuve 
conduit  la  pâle  dans  la  cuve  matière  ;  cette  cuve  est  munie 
aussi  d'un  agitateur  quidëlaie  la  matière  dans  l'eau  néces- 
saire pour  la  fabrication.  La  pâte  très  liquide  passe  à  tra- 
vers un  ëpurateur  d,  forme  d'un  grand  nombre  de  barreaux 
places  dune  très  petite  distance  les  uns  des  autres*,  les  bou- 
tons, les  graviers  et  autres  corps  sont  retenus,  et  le  chiSon 
très  fin  passe  seul ,  et  s'en  va  directement  sur  la  toile  mé- 
tallique en  passant  sur  une  pièce  de  bois  e,  sur  laquelle  est 
cloué  un  cuir  leposant  sur  la  toile. 

C'est  sur  la  toile  qu'un  mouvement  de  va  et  vient  fait 
osciller,  que  le  papier  s'égoutte.  Cette  toile  métallique 
très  serrée,  formée  de  fils  de  laiton  très  fins,  reçoit  le 
mouvement  continu  de  la  presse  e.  Elle  entraine  avec  elle 
la  pâte  à  papier,  s'appuie  successivement  sur  les  petits 
rouleaux  en  cuivre  creux  fl  fj  puis ,  après  avoir  passé 
au  dessus  d'une  longue  boite  dans  laquelle  le  vide  se 
fait  (#,  «),  elle  passe  entre  les  deux  cylindres  jr,  q^  de  la 
presse  c*,  le  papier  la  quitte,  va  s'appuyer  sur  un  tissu 
de  laine,  qui  le  conduit  sous  la  presse  d.  Il  quitte  bientôt 
ce  tissu  oxxflôtre ,  pour  passer  sous  une  troisième  presse 
B.  Après  cette  troisième  pression,  le  papier,  déjà  solide 
et  privé  de  la  plus  grande  partie  de  son  eau,  se  sèche  en 
passant  successivement  sur  trois  cylindres  chauffés  é  la 
vapeur  f,  g,  h;  deux  pressions  9  et  10  l'empêchent 
de  se  goder  en  séchant ,  et  lui  donnent  une  surface  lisse. 
Après  le  séchage  le  papier  s'enroule  sur  les  rouleaux  u 


n  uniAS  A»»LieATioii8»  49 

o40Gi.  Les  principales  espèces  de  papiers  sont  :  1^  Les 
coquilles  ou  papiers  à  lettre.  3°  Les  écoliers.  5^  Les  rou- 
leaux pour  Fimpression  de  tenture.  4^  Les  piqpiers  d*im- 
pression  (sans  colle).  5^  Les  emballages.  6®  Les  papiers 
d'affiche. 

1®  Les  coquilles  ou  papiers  à  lettres  sont  les  papiers  les 
plus  fins.  Pour  les  préparer,  le  chifion  doit  être  très  mé- 
nage dans  la  dëfileuse,  et  battu  bien  phis  court  dans  le  raffi- 
nement; il  doit  surtout  être  exempt  de  boutons.  U  Caut 
de  grands  soins ,  parce  que  ce  papier  est  très  nûnce  y  et  que 
par  cette  raison  le  chiffon  doit  en  être  très  court.  Outre 
les  coquilles  blanches  on  en  fait  de  toutes  les  noances.  En 
trayaillant  bien  on  ne  fiiit  pas  plus  de  600  A  700  kilogr* 
de  papier  i  lettre  par  jour  (de  vingt-quatre  heures)  et  par 
machine.  On  fait  trois  qualitës  de  coquilles  de  toute  couleur^ 
le  n^  0  le  plus  fin,  le  n^  1  et  le  n<>  3.  Ce  papier  est  celui  qui 
est  le  plus  difficile  i  bien  coller.  Le  papier  coquille  très 
mince  prend  le  nom  àe  pelure. 

99  Le  papier  ieclier  doit  être  le  plus  ménagé  après  le 
précédent;  cependant  on  pcmt  en  faire  au  moins  TOOkilog. 
par  jour  et  par  machine  en  travaillant  bien. 

5®  Les  rouleaux  de  teniure  étant  ordinairement  assez 
épais ,  peuvent  être  fabriqués  avec  moins  de  ménagements 
que  les  précédents;  dans  une  bonne  journée  on  peut  en 
fabriquer  7,  8,  et  même  900  kilogr.  par  jour.  On  a  pu 
aller  quelquefois  à  1,300  kilogr.  par  jour  et  par  machine. 

Ces  rouleaux  ont  principalement  leur  consommation  à 
Paris;  on  les  fait  de  18  pouces  et  demi  et  de  21  de  large 
sur  27  pieds  et  demi  de  long. 

49  Les  papiers  d^impression  sont  les  plus  faciles  à  fabri- 
quer, puisqu'on  n'a  pas  à  s'occuper  du  collage;  pour  peu 
que  le  papier  soit  épais  on  peut  en  fabriquer  autant  que  des 
rouleaux.  On  emploie  dans  ces  papiers  avec  avantage,  mais 
non  sans  inconvénients,  des  chiffons  de  coton  et  des  chiffons 
fi.  4 


ât  e^ultar  blaftcbia  y  «b  plus  flpntiide  qÎNMtilA  tpie  daas  les 
t  mriLmisx  et  duMi  le»  papiers  pour  éooUaci, 

f  ^  Lee  êmhallayu  se  febrlqueDt  avee  les  gros  bleus  très 
groittei^  et  non  blanchis ,  et  arec  les  chilRms  moitié  hune , 
moitié  fil;  les  premiers  sont  excellents ,  très  nenreux,  et  se 
9oUm(  p^idU^m^ot^  On  pcoduwt  en  mojrwM  t  »0Û0  kilog. 
pw  yxv. 

6^  Laa  ajgiohês  sont  hs  papiefs  les  plus  minoes;  tt»  se 
Coat  ayee  ha  chiffons  gris  ti As  grossière  >  et  par  eanséquaAt 
trèa  part  au  y  hknehia.  C^s  paffcrs  se  eolofent  loiqoiirs 
aoife  ea  hleii,  jamney  naakin^  rose,  vert,  aurore,  yiolet,  elc* 
Ils  asigent  tièa  peu  de  colle  pour  être  parfaitement  ooHëes. 
{\a  fishiteatiam  mojeuie  M  de  700  kilogt •  par  jour  et  par 
Bvtahîae)» 

Ajoiiitoiia  à  ces  espèces  )es  plue  communes  \e6papieri 
fcwp  dês^mu  #1  lapk  et  les  papierê  à  regiiêres.  Bîen  fkbri- 
qoëaila  oilvent  le  Ijpe  de  la  perfection  que  peurent  attein- 
dre les  papiers  à  la  forme ,  obtenus  arec  le  chanvre  et  le 
lin  et  coU^  %^eQ  ta^  ciolto  im«ial#,  l»ei  pacna^ia  veulent 
nxk  graiA  trèt^ soigné,  ]^  payÂeffs  i  regUtie  demandent  aqe 
ténacité  parfait^^  LeA  w%^  lesi  autre»  e»geat  un  ooUage 
très  uniforme. 

•  * 

Les  pafi^i  à  ça/jfu^rs'ciibtiean^^t  a^sii  aveodu  chawrte 
ou  du  lijgt,  imU  CQs  matîèrea  mnk  employées  4  Féhit  de 
filasse  sans  pqugrrUsage  ni  btocbiioiSDt  pr^able^  U  enié- 
suite  uoe  pâte  ()u'otn  nomme  «ans ,.  qw  fournit  wh  papier 
transparent  dont  la  dessiccaUon  ^  fait  j^n  presse  «atre  deux 
feuilles  de  papier  gris.  On  prévient  ainsi  le  reUrtît  qui  les 
ferait  goder  ou  friser. 

En  passant  la  filasse  au  chlore ,  eUepwdrait  d/e  sa  trans- 
parence et  donnerait  un  papier  aunlogue  ai»  billcijts  de 
banque. 

3403^  Depuisqaelqi|(^aiméesonae«M^avecuaaiioeè8 
omlheujrçMi^  riggEpd^QtiQii»  daoalapAle  du  papîei,  dt  quel- 


qim  iQAiLèpeaBKiMvaldA  bliy»cbe$  &  boo  mftMbé,  propNt  i 
aQgmeoter  m»  poids  el  à  kii  donner  une  bdk  blancheur 
mate  et  opaque.  Le  8ul£ate  de  chaux  pur,  Daturel  om  ait»» 
fidely  eln&m»  le  sulfate  de  plomb oz4  été  mis  ea  usage,  et 
il  paraît  que  la  cojs^onuuatioB  du  sulisie  de  chaax»  pour 
cet  objet  y  est  dcYeuue  couskiërable«  C'est  au  usage  à  pvoa** 
crire  par  tous  les  moyens.  Ces  papiers  sont  toujours  cassanis 
et  portent  en  eux-mêmes  des  causes  d'aUëraticwi  et  de 
destruction  par  rhumiditë ,  dont  on  reconnaitia  trop  lard 
toute  iVoergie. 

Nous  ne  parlons  pas  de  l'emploi  du  sulfate  de  plomb 
qui  offre  des  inconyénients  de  toute  espèce.  Il  est  honteux 
pour  rindustrie  des  papiers  que  son  emploi  ait  pu  s'j  in- 
troduire. Les  estampes  tîrëes  sur  papiers  de  ce  genre 
noircissent  bientôt  à  l'air,  et  même  en  portefeuille.  Tous  les 
papiers  qui  brunissent  par  les  sulfures  alcalins  doivent  être 
repousses  de  la  consommation. 

Dans  un  but  particulier,  il  est  vrai ,  celui  de  la  garantie 
contre  les  faux  en  écriture,  on  a  propose  d'introduire  dans 
la  pâte  du  papier,  du  cyanoferrure  de  manganèse.  Ce  sel, 
qui  est  blanc,  présente  en  effet  des  propriétés  très  remar- 
quables. Le  chlore^  l'acide  nitrique,  les  alcalis ,  mettent  k 
nu  de  l'oxyde  de  manganèse  qui  brunit.  Les  acides  non 
oxydants  produisent  à  ses  dépens  de  l'acide  hydro-ferro- 
cyanique  qtrî  bleuit  bientdt  k  Tair.  Ainsi ,  la  plupart  des 
réactifs  capables  de  détruire  Pencre  ordinaire,  font  appa- 
raître des  Caches  sur  ce  papier.  On  peut  néanmoins,  par 
dea  moyena  eonveuabies,  effitoer  toute  l'écrilare  en  encre 
ordÎDaire  sut  un  pareil  papîar,  tans  agir  sur  le  cyano- 
ferrure de  manganète  qu'il  renferma. 

On  a  proposé,  4aus  le  Biéine  bet,  de  Ai^re  entrer  dans 
la  pâte  du  papier  un  peu  de  cyano-ferruve  de  pQtaarinm. 
Ce  seik  agirait,  en  convertissant  le  fer  de  l'encre  en  bleu  de 
Prssa&y  un  peu  plus  di£^cile  A  détruire  que  rencre  elle- 
oulme*  Ataia  i*.e  proeédé,  comiyte  le  précédent,  amène  ce 
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résultat  imprévu  et  singulier  que  le  papier  en  devient  com- 
bustible comme  de  Tamadou.  Il  faut  donc  proscrire  toutes 
ces  additions. 

Toujours  dans  le  même  but^  on  a  introduit  dans  le  pa- 
pier de  la  craie.  Elle  altère  beaucoup  l'aspect  agréable  du 
papier,  et  de  plus ,  elle  offire  de  graves,  inconvénients  par 
ce  motif  qu'une  multitude  de  chances  très  naturelles  et  fort 
innocentes ,  peuvent  mettre  le  papier  en  contact  avec  des 
acides  qui  dissoudront  le  carbonate  de  chaux  »  et  qui  simu* 
leront  une  tentative  de  faux. 

340A.  Les  papiers  blancs  demeurent  rarement  dans  leur 
couleur  naturelle,  et  presque  toujours  ils  sont  azurés. 

L'azurage  se  fait  avec  l'azur  proprement  dit,  ou  bleu  de 
cobalt,  Toutremer  artificiel,  le  bleu  de  Prusse^  ou  les  sels 
de  cuivre. 

L'azurage  au  cobalt  se  reconnaît  en  ce  que>  générale- 
ment, la  feuille  est  plus  colorée  d'un  côté  que  de  l'autre, 
la  {prande  densité  du  bleu  d'azur  l'ayant  amené  en  plus 
grande  proportion  dans  la  partie  inférieure  de  la  feuille 
pendant  la  fabrication.  Ces  papiers  ne  sont  décolorés  ni 
par  les  alcalis,  ni  par  les  acides ,  ni  par  l'eau.  Incinérés, 
ils  laissent  un  résidu  capable  de  colorer  en  bleu  le  borax 
en  fusion. 

Les  papiers  azurés  à  l'outremer  se  décolorent  subitement 
quand  on  les  plonge  dans  l'acide  sulfurique  faible;  il  se 
dégage  une  odeur  très  sensible  d'hydrogène  sulfuré. 

Les  papiers  colorés  en  bleu  de  Prusse  résistent  aux  aci- 
des faibles,  mais  une  dissolution  de  potasse  les  décolore 
tout  à  coup,  et  la  liqueur  filtrée,  concentrée  et  neutrali- 
sée ,  régénère  du  bleu  de  Prusse  par  l'addition  d'un  sel  de 
peroxyde  de  fer. 

Enfin,  l'azurage  aux  sels  de  cuivre  se  reconnaît  sans 
peine,  car  les  papiers  ainsi  fabriqués  prennent,  par  le  seul 
contact  d'une  dissolution  de  ofano- ferrure  de  potassium. 
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la  teinte  pourprëe  qui  accuse  la  présence  des  sels  cuivreux. 
Il  est  d'ailleurs  facile  de  retrouyer  Toxyde  de  cuivre  dans 
leurs  cendres. 

Le  collage  des  papiers  offre  des  traits  non  moins  carac- 
téristiques* Les  papiers  collés  à  la  (Seule  bleuissent  sur  le 
champ  j  quand  on  les  touche  avec  une  dissolution  aqueuse 
d'iode;  phénomène  que  ne  présentent  jamais  les  papiers 
collés  à  la  colle  animale. 

3405.  Il  est ,  au  contraire ,  très  difficile ,  sinon  impossible, 
de  reconnaître  la  nature  des  fibres  végétales  qui  ont  servi  â  la 
fabrication  du  papier.  De  l'examen  de  papiers  faits  avec  du 
chiffon  de  chanvre  pur;  avec  du  chiffon  de  lin  pur;  avec 
des  mélanges  des  deux  ;  enfin  avec  des  mélanges  de  ces  chif- 
fons en  diverses  proportions  avec  des  chiffons  de  coton ,  il 
résulte  que  le  microscope,  qui  seul  pourrait  démêler  la 
nature  de  ces  matières  premières ,  laisse  des  chances  d'er- 
reur qui  ne  permettent  pas  la  moindre  confiance.  Les  opé- 
rations mécaniques  nécessaires  à  l'a  fabrication  du  papier, 
ont  tellement  divisé  les  filaments  qu'il  n'y  a  plus  moyen 
de  retrouver  leur  contexture  initiale ,  si  peu  différente 
d'ailleurs  dans  ces  divers  produits. 

Quand  on  fait  intervenir  des  matières  animales  dans  la 
fabrication  des  papiers,  comme  on  l'a  fait  pour  les  vieux 
cuirs  dans  quelques  fabriques,  ces  additions  sont  faciles  i 
reconnaître  par  la  proportion  d'ammoniaque  dégagée  à  la 
distillation  par  ces  papiers ,  ainsi  qu'à  leur  solubilité  par- 
tielle dans  la  potasse  ou  la  soude  caustique. 

COXSBEVATIOir   DBS  BOIS. 

3406.  On  peut  mettre  au  premier  rang,  parmi  les  questions 
les  plus  importantes  d'économie  publique,  le  problème  de  la 
conservation  des  bois  :  et  au  moment  où  plusieurs  causes 
graves  tendent  i  en  diminuer  la  production ,  tandis  que  la 
consommation  en  augmente  sans  cesse ,  on  est  heureux  de 
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pouvoir  pnheptct  des  fait»  qui  dëmoutrerit  hi  posribilitj  de 
prolonger  beftnoonp  ia  dnrée  du  bois  de  travail. 

On  a  vu  que  dans  toutes  les  plantes  la  cellulose  pure  ou 
incrustée  est  toujours  acoompaguëe  parmi  quelques  autres 
principes  immédiats  d'une  substance  azotée  soluble  ou 
douée  de  peu  de  cobésioo.  Cette  substance  entraîne  par  son 
altératron  spontanée  la  désagrégation  et  la  décomposition 
des  matières  voisibes,  et  peut  d'ailleurs  exciter,  à  Taîde  de 
la  chaleur ,  de  Tair  et  de  l'eau,  une  yéritaMe  fermentation. 

On  1*  retrouve  dans  la  sève  ascendante  de  tons  les  végé- 
taux,  liquide  fadlement  altérable  oomme  on  sait ,  et  qui, 
rapproché  à  siocité ,  puis  soumis  A  la  calcination ,  donne 
toujours  d'abondants  produils  ammoniacaux. 

Cette  matière  organique  azotée  est  sans  aucun  doute  une 
dès  principales  causes  de  l'altération  des  bois ,  d'où  il  ré- 
sulte que  les  principaux  moyens  de  conservation  des  dé- 
bris animaux  doivent  s'appliquer  également  &  conserver  les 
produits  végétaux;  il  sera  facile  de  se  convaincre  qu'il  en 
est  ainsi  en  examinant  la  liste  des  principaux  agents  de  la 
conservation  des  bois. 

Enfin ,  il  est  permis  d'admettre  que  les  substances  azo- 
tées offrent  nn  aliment  qui  contribue  à  déterminer  l'inva- 
sion des  insectes  dans  les  tissus  végétaux,  et  l'on  concevrait 
ainsi  que  pour  atteindre  ces  substances  disséminées  dans 
une  grande Inasse  de  tissu  végétal,  ils  devraient  opérer  le 
broyage  ou  la  dislocation  d'un  énorme  volume  de  la  masse 
Ugneuse.  Les  agents  chii!niqùes  qui  Contractent  ou  rendent 
inerte  la  matière  azotée  des  végétaux  en  s'y  combinant, 
doivent  donc  nuire  aux  insectes  qui  sont  des  êtres  très  azotés 
eux-mémesy  soit  en  réagissantsur  eux ,  soit  eo  empoison- 
nant leur  noiuTÎture;  l'expérience  répond  eacoffeAâkma- 
tivement  à  cet  égard. 

3407*  En  passiàit  en  levue  les  «gents  ou  moyens  qui 
dét^minent  k  oonsecvutiu»  4e8  bab>  noua  «kerons  fl«« 
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sieiimlÉkapsalkpMt  qui  prou^reirt  leurs  jf/t^pAM»  prëwsiv. 
vaujcei* 

Cùhéêion,  On  sait  qu'une  cohésion  forte  rend  les  corps  or* 
gaaisës  ciqpables  d'op^oier  4es  obaUieles  «OMdéftriiles  «ux 
rënetimis  eynûqoes  t|m  pourraient  s'effectuer  eotre  leurs 
él^oieats  et  les  ageiM»  ejctërieurs  ;  c'est  ainsi  que  par«ii  les 
sttbsunees  organiques  quaternaires  ^  les  cornes ,  les  poils, 
l'ivoire  y  résistent  loB^temps  aux  réactioAS  de  ce  genre* 
Parmi  les  produits  ternaires  de  l'organisation  végétale  ^  la 
oeUttlosa  épaisse  et  coœpaete  du  boîs  d'acacia,  des  .noyaux 
de  dttttes  et  du  pbytelsphas ,  offre  une  grande  stabilité 
dans  des  ciroonstanees  oi  la  plupart  des  bois  on  des  Ussut 
végélaux  moins  durs ,  cèdent  proo^tement  aux  mémee  in- 
fluences de  destruction* 

La  plupart  des  agents  de  la  «onseri^aticu  des  bois  opè- 
rent donc  un  effet  utile  en  augmentant  la  cohésion  de  la 
uMBse  ligneuse ,  Indépendamment  des  qualités  spéciales 
que  peuvent  offirîr  les  composés  qu'ils  fonnent  avec  les 
matières  organiques. 

JDéSêiaetUmngrmduffê^Pëitiilttêiom.  LesooiMtrucleurs^les 
menuisiers  y  ébénistes ,  etc.  »  savent  bien  que  les  bois  des- 
séchés assec  lenteanent  pour  avoir  subi  un  retrait  conve- 
nable sans  s'être  fendillés ,  se  conservent  mieux  ensuite  et 
sont  moins  sujets  i  de  grandes  variations  de  vohime  $  c'est 
qu'alors  ib  sont  réellement  plus  denses  et  par  U  même 
moins  hygroscopiques» 

L'aérage  des  pièces  cq  bois  dans  les  constructions  pi^ 
vient  l'accumulation  de  l'humidité  et  de  la  obal^nr  quiles 
e&tfaitpouim. 

ToJMisu.  Ce  principe  immé4iat  qui  entra  en  combinai- 
son intime  avec  dîffiireuts  produits  des  aaisiMkX  (les  peaux, 
la  gélatine ,  l'albumine)  conserve  aussi  les  su)>stan^ces  li- 
gneuses ;  il  contribue  sans  doute  par  sa  réaction  sur  la  ma- 
tière azotée  A  préserver  d'altération  le  chêne  ttalntenîi  im- 
mergé dans  l'eau  ^  c'est  probçbleiuentptur  une  sèmUable 
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réaction  qu'il  prolonge  beaucoup  la  durée  des  fileti  de 
chanvre  »  que  Ton  imprègne  de  temps  à  autre  de-  sa  eO'- 
lution. 

HuiUs fixée  et  voiatUes.^Jj  emçXoï  si  connu  de  ceshuilee, 
notamment  de  l'huile  de  lin  et  de  l'essence  de  térébenthine 
dans  la  peinture  des  bois  et  la  résistance  des  portions  su- 
perficidles<[ui  en  sont  enduites,  a  prouvé  depuis  longtemps 
leur  utilité  :  elles  préservent  fort  bien  aussi  les  fils  y  cor^ 
dages  et  tissus. 

Jlérineê.  Ces  substances  peuvent  conserver  les  diffërents 
corps  organiques  qu'elles  imprègnent ,  et  les  constructeurs 
savent  que  les  plus  résineux ,  parmi  les  pins  et  les  sapins , 
sont  aussi  les  plus  durables. 

Créoiote.  L'un  des  plus  énergiques  agents  de  la  conser- 
vation de  l'albumine ,  cette  substance  rend  les  bois  qui  en 
sont  imprégnés  très  durs,  et  capables  de  résister  à  la  pour- 
riture comme  aux  attaques  des  insectes.  Du  moins  dans  les 
expériences  faites  en  Belgique ,  en  France  et  en  Angleterre ^ 
les  bois,  ainsi  préparés  par  M.  Moll,  ont-ils  résiste  aux 
plus  rudes  épreuves ,  notamment  à  l'action  des  pourris  • 
soire  (  i  )  et  des  tarêts  (a  )  • 

jécide  pyroligneux.  Ce  produit  brut  chargé  de  créosote , 
de  goudron  et  d'acide  acétique,  peut  être  considéré  comme 
le  principal  agent  de  conservation  des  viandes  fumées  ^  il 
est  capable  aussi,  d'après  les  expériences  de  M.  Boucherie, 
de  préserver  les  bois  de  la  pourriture. 

Goudrons.  Les  faits  nombreux  observés  dans  la  ma- 
rine, relativement  aux  bois  et  cordages  goudronnés,  ne 
laissent  aucun  doute  sur  les  propriétés  conservatrices  des 
goudrons,  qui  d'ailleurs  renferment  de  la  résine,  des  huiles 
pyrogénées ,  de  la  créosote ,  de  l'acide  acétique,  etc. 

Sel  marin.  Les  propriétés  antiseptiques  du  sël  commun 

(1)  fùMe$  remplies  de  matières  aninAlei  ea  pntréf»ctioii  employées  e^, 
Angleterre  pour  cet  épreures. 
(3)  Vers  qui  attacfueBt  les  liois  dans  les  bassins  de  la  marine. 
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sont  ëf  identes  par  suite  de  l'ëDorme  consommation  qu'on 
en  fait  pour  les  salaisons  des  matières  animales  les  plus 
putrescibles ,  tels  que  les  intestins  destinés  à  la  confec- 
tion des  cordes  harmoniques,  les  poissons,  les  viandes, 
peaux ,  etc.  Relativement  à  Pobjet  particulier  qui  nous  oc- 
cupe, l'application  non  moins  utile  qu'en  ont  frite  les 
Américains  pour  conserver  les  bordages  de  leurs  navires , 
l'observation  de  M*  Camy  sur  la  conservation  remarquable 
des  bois  de  chêne  et  de  sapin  dans  les  puits  de  mines  de 
sel,  sur  la  durée  des  réservoirs  et  bordures  de  chaudières 
contenant  les  eaux  salées,  démontrent  l'efficacité  du  chlo- 
rure de  sodium  pour  conserver  les  bois. 

Il  en  est  de  même  des  chlorures  de  calcium  et  de  magné- 
sium suivant  les  frits  observés  par  M.  Boucherie. 

Suif  aie  dêfér.  Ce  sel  préserve  le  bois  de  la  putréfrction, 
mais  il  peut  occasionner  la  désagrégaidon  des  fibres  li- 
gneuses si  l'on  n'eotrave  cette  action  secondaire  comme  l'a 
fait  M.  Bréant ,  en  infiltrant  dans  les  mêmes  bois  un  excès 
d'huile  de  lin. 

PyroUgnUê  de  fur.  Employé  avec  un  grand  succès  par 
M.  Boucherie ,  ce  produit  renferme  en  effet  la  plus  grande 
partie  des  agents  préservateurs  qui  accompagnent  l'acide 
pyroligneux  9  et  de  plus  l'oxyde  de  fer  qui  est  certainement 
capable  aussi  de  défendre  certaines  matières  prganiques  en 
s'unissant  avec  elles.  Employé  seul  et  à  trop  forte  dose,  le 
pyrolignite  de  fer  pourrait  augmenter  un  peu  la  combusti- 
bilité du  bois.  Une  addition  de  sel  marin ,  utile  à  d'autres 
égards ,  corrige  cet  inconvénient. 

Bichlcrure  de  mercure.  Ce  composé,  dont  l'efficacité  est 
si  remarquable  dans  son  application  à  la  conservation  des 
cadavres  et  des  pièces  anatomiques,  a  été  mis  en  usage 
avec  un  égal  succès  pour  défendre  les  plantes  dans  les  her- 
biers et  le  grandes  collections  contre  la  pourriture  et  les 
insectes;  il  suffit  de  plonger  les  pièces  à  conserver  dans  une 
splution  qui  en  contienne  0,03  de  son 
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.  Les  bois  imbibes  par  ua  séjour  d'oaiç  semaine  dans  une 
solution  contenant  0,01  à  0,005  de  biçblorare  de  mercure, 
ont  résisté  en  Angleterre  aux  iofUiences  de  Thumidité  et 
de  la  température  dans  les  charpentes  et  menuiseries  à» 
serres  chaudes  et  tempérées  :  on  les  emploie  préparés  de 
la  même  manière  pour  les  constructions  navales. 

j^citUf  mTÊêmiéUM.  On  a  fait  tia  Aogitterre  des  ezpë«- 
riences  sur  Isl  consenratioB  des. bois  par  leur  immoEnkin 
dans  une  dissolution  d'acide  arsénîtuz;  elles  n'ont  aênri 
qu'à  rendre  évideol;  le  dan^^r,  facile  à  prévoir  9  de  oe 
procédé*  Les  eharpentiers  qvî  sft  sont  blessés  en  tiavaittant 
de  tels  bois ,  ont  couru  de  graves  périls. 

Pkogpkatë  et  teraie  dammoniaqme  ou  merrê  MohMe. 
M.  Gay-Lusno  a  montré  que  les  bois ,  les  tissus  et  les  pih* 
piers  imbibés  de  solutions  de  phosphate  au  de  bwate 
d'ammoniaque  se  eharbonnent  sans  être  enflammés  diree-^ 
tement.  Le  dernier  sri  serait  at^ourd'hni  asses  peu  dispca 
dieux  pour  quelques  unes  de  ces  appKeations^  enfin  y  on  se 
rappelle  que  M.  Fusch  a  indiqué  l'emploi  du  verre  soluble 
pour  le  même  usage» 

5406.  fk'OûJdiÊ  dé  pénétration  iè$  hoii.  Les  enduits , 
peintures ,  immersions  des  bois ,  même  en  faisant  usage 
des  meilleurs  agents  de  consert ation ,  ne  peuvent  défendre 
qu'une  faible  portion  de  la  masse  ligneuse  ;  plusieurs  sa- 
wtnts  se  sont  oeeupés  des  moyens  de  rendre  l'action  plus 
complète  en  faisant  pénétrer  les  bois  dans  une  grande  pro- 
fondeur. 

H.  Bréant  parvleut  à  ce  résultat  à  l'aide  d'une  pression 
plus  ou  moins  forte  opérée  sur  le  liquide  dans  lequel  les 
pièces  de  bois  sont  plongées  en  vase  clos. 

Le  cbéne  et  le  sapin  ainsi  pénétrés  jusque  au  coeur,  ont 
montré  surtout  une  grande  résistance  à  la  décomposition 
spontanée^  outre  les  diverses  expériences  fidtes  â  ce  sujet 
depuis  4831 ,  on  |Mut  aiter  4a  parfisite  conservation  dss 


planob68  en  sapto,  impi^ëgnées  d'iMiife  de  Ub  tiocativ^,  qui 
ont  ^të  exposées  i  to«s  les  «ceideats  atmoephëriques  pea* 
dant  «X  ttmées  lur  le  poot  Louis-Philippe»  An  bout  de  ce 
temps  y  toutes  les  planches  non  imprégnées  du  platelage 
étaient  usées  ou  pourries. 

Jje  procédé  de  M.  Moll  consiste  &  raréfier  l'air  dans  les 
pores  du  bois  par  une  injection  de  vapeur»  puis  à  rem- 
placer la  vapeur  par  un  liquide  qui  s'infiltre  i  la  faveur  du 
vide  laissé  pendant  le  refroidissement. 

M.  Boucherie  a  conçu  l'ingénieuse  idée  de  rendre  plus 
économique  la  pénétration  des  bois  en  mettant  k  profit  une 
force  naturelle  :  la  puissante  aspiration  qui  conduit  des  lia* 
cînes  aux  feuilles  la  sève  des  arbres.  Il  s'est  proposé  de 
rendre  le  bois  beaucoup  phis  durable ,  de  lui  conserver 
son  élasticité,  de  le  préserver  des  variation^  de  volume 
qu'il  éprouve  par  la  sécheresse  et  Fhumidhé,  de  diminuer 
sa  ccMiibuHibiUté,  d'augmentet  sa  tenaeité  et  sa.  Aureté; 
eofin ,  ée  lui  donner  des  ooakars  et  mèaie  des  odeurs  va* 
liées  et  durables  :  U  est  parvenu  i  réonir  tout  ou  jpiurtie  de 
ces  propriétés  nouvelles  sur  une  mtoie  pièce  de  bois* 

Eaeiety  pour  pénétrer  de  sobstAiices  préserfsitncea»  e»- 
loratttes  ou  auti^^  «n  arbire  tomt  entier^  la  force  acpiratitce 
du  végétri  suffit  :  elle  porte  du  tronc  jasqn'arujt  êmUksy 
toute*  les  lîflpeurs  que  l'on  veut  y  introduire  ^  poutvm 
qu'elles  eomoit  ssafaitenues  dons  certaÎBes  limites  de  ooa» 
centration» 

Aiosi,  que  Ton  coupe  un  Bxim  hui  pleme  sève  par  le  pied 
et  qu'OB  le  frionge  dans  une  cuve  renfermant  la  liqueur 
que  l'on  veut  faire  aspirer,  celle-ci  montera  «n  quelques 
jours  jusqu'aux  feuilles  les  plus  élevées^  tout  le  tissu  vé- 
gétal sera enval»ii»  saiif  le ooeuf  de l'arbreet  les nesuds  qui , 
daus  tes  esseocr^  Phares  et  pour  tes  pieds  Âgés  >  résistent 
toujours  à  la  pénétration  (i). 

(1)  M.  B*tteli«rie  «  eoMUOs  «i'iui  p«v4«r  s^sat  40  «ntisilMt  de 
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Il  n'est  pas  même  nëcessaire  que  Tarbre  soit  garni  de 
toates  ses  branches  et  de  toutes  ses  feuilles;  un  bouquet 
rëservë  au  sommet  suffit  pour  déterminer  Taspiration. 

Il  est  inutile  que  l'arbre  soit  conserve  debout,  ce  qui  ren- 
drait l'opëration  souvent  impraticable;  on  peut  l'abattre 
après  en  avoir  ëlaguë  toutes  les  branches  inutiles ,  et  alors 
sa  base  ëtant  mise  en  rapport  avec  le  liquide  destiné  â 
Tabsorption,  celui-ci  pénètre  comme  à  l'ordinaire  dans 
toutes  les  parties. 

Enfin,  il  n'est  pas  même  indispensable  de  couper  Tarbre, 
car  une  cavité  creusée  au  pied,  ou  un  trait  de  scie  perpen* 
diculaire  à  l'axe  qui  divise  celui-ci  sur  une  grande  partie 
de  la  surface  de  la  base,  suflBsent  pour  qu'en  mettant  la 
partie  entamée  en  contact  avec  un  liquide,  il  y  ait  une  ab- 
sorption rapide  et  complète  de  ce  dernier. 

S'agit-il  d'augmenter  la  durée  et  la  dureté  des  bois,  de 
s'opposer  à  leur  carie  sèche  ou  humide,  il  fait  arriver  dans 
leur  tissu  du  pjnrolignite  de  fer  brut»  Cette  substance  est 
parfaitement  choisie,  parce  qull  se  produit  de  l'acide  py- 
roU gneux  brut  dans  toutes  les  forêts  pour  la  fabrication  du 
charbon;  qu'il  est  facile  de  transformer  celui-ci  en  pyro- 
lignite de  fer  en  le  mettant  en  contact,  à  froid  même,  avec 
de  la  ferraille,  et  qu'enfin  le  liquide  ainsi  préparé  renferme 
beaucoup  de  créosote,  substance  qui,  indépendanunent  du 
sel  de  fer  lui-même,  a  la  propriété  de  durcir  le  bois  et  de 
le  garantir  des  pourritures  qui  1  attaquent,  ainsi  que  des 
dégâts  causés  par  les  insectes  dans  les  bois  employés  aux 

constructions. 

/ 

diâmètrtt  À  ta  base ,  pondait  absorber  3  hectoHtMS  de  pyrolignite  de  fer 
à  a*  en  six  jours;  qu'on  platane  de  30  oentimètres  de  diamètre  avait  ab« 
sorbe  3,5  hectolitres  de  solution  de  chlorure  de  calcium  en  sept  jours  ; 
qu'enfin ,  ce  dernier  liquide  s'infiltrait  plus  rapidement  que  le  pyrolignite, 
et  qu'en  général  toutes  les  solutions  neutres  pénétraient  en  plus  grande 
abondance  que  les  solutions  acides  ou  alcalines* 
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Aussi ,  des  expériences  aathentiques  ezëcntées  dans  les 
cayei^  de  Bordeaux  snr  des  cercles  préparés  par  M.  Boocherie 
ont-elles  constaté  d'une  manière  irrécusable  la  plus  grande 
durée  des  bois  de  châtaigner  préparés  par  son  procédé.  Les 
cercles  ordinaires  tombaient  en  poudre  au  moindre  effort 
au  bout  de  six  ou  sept  mois,  quand  les  siens  étaient  encore 
aussi  solides  que  le  premier  jour. 

S'agit-il  de  s'opposer  au  jeu  des  bois,  de  leur  conserver 
toute  leur  souplesse  »  de  les  rendre  moins  combustibles , 
M.  Boucherie  trouve  dans  l'emploi  des  chlorures  terreux  le 
moyen  d'y  parvenir  à  très  bon  marché.  Les  cercles  en 
bois  imprégnés  de  chlorure  de  calcium  (  en  solution  mar* 
quant  i5®  Baume),  se  sont  conservés  dans  les  caves  comme 
le  bois  imprégné  de  pyrolignite.  L'eau-mère  des  marais 
salants^  produit  jusqu'ici  sans  valeur,  possède  aussi  toutes 
les  qualités  désirables. 

Les  bois  préparés  par  ces  dissolutions  salines,  plus 
lourds  à  la  vérité,  conservent  leur  flexibilité  au  bout  de 
plusieurs  années  d  exposition  à  l'air  ^  en  feuilles  minces,  ils 
peuvent  être  tordus  en  spirales  et  retordus  ensuite  en  sens 
inverse,  sans  gercer.  Exposés  à  l'air^  ils  ne  se  voilent  pas 
et  ne  se  fendent  jamais,  quelque  sécheresse  qu'ils  éprou- 
vent. Enfin ,  ils  ne  brûlent  pas ,  ou  du  moins  si  diffici- 
lement, qu'ils  sont  incapables  de  propager  aucun  in- 
cendie. 

5409.  à  ces  grandes  et  utiles  propriétés,  que  la  marine  et 
les  constructions  civiles  et  industrielles  sauront  apprécier  et 
mettre  à  profit,  M.  Boucherie  a  pu  joindre  des  applications , 
qui,  sans  avoir  une  utilité  aussi  importante,  promettent 
aux  arts  des  matières  nouvelles,  des  moyens  nouveaux.  Il 
colore  les  bois  en  nuances  si  yariées  et  si  curieusement 
accidentées,  qu'on  peut  tirer  un  parti  fort  avantageux  pour 
l'ébénisterie  des  bois  les  plus  communs. 


Le  pyjcoUgaite  de  fer  infiltré  aeul,  doone  une  teinte 
brune  qui  ae  marie  très  bien  avec  le  ton  naturel  des  parties 
Uop  serrées  du  bois  où  le  pyrolignite  ne  pénètre  pas* 

En  fhisant  succéder  à  Fabsorption  du  pyrolignite  celle 
d'une  matière  tannante,  on  produit  de  Tencre  dans  la  masse 
du  bots,  et  on  te  teint  de  la  sorte  en  Tiolet-noir  ou 
en  gris. 

En  faisant  aspirer  d'abord  du  pyrolignite  de  fer,  et 
ensuite  du  prussiate  de  potasse,  on  produit  du  bleu  de 
Prusse. 

En  introduisant  successivement  de  l'acétate  de  plomb  et 
du  chrômate  de  potasse,  il  se  forme  du  chrômate  de  plomb 
jaune. 

En  faisant  pénétrer  sur  le  même  pied  du  pyrolignite  de 
fer,  du  prussiate ,  de  l'acétate  de  plondb,  du  chrôoiate  de 
potasse,  on  produit  des  nuances  de  bleu,  de  yert,  de  jaune 
et  de  brun,  qui  réalisent  les  effets  les  plus  variés* 

Parmi  nos  bois,  le  platane  est  un  de  ceux  qvi  se  prêtent 
le  mieux  à  ces  jolies  edorations,  et  qui  produit  ks  plus 
beaux  effets  dans  le  placage. 

Ainsi,  comme  on  voit,  il  n'est  pas  nécessaire  de  se  borner 
à  introduire  un  seul  liquide,  on  peut  successivement  en  faire 
passer  plusieurs  dans  le  même  végétal ,  et  produire  ainsi 
toutes  les  modifications  qu'on  souhaiterait.  Ces  décomposi- 
tions^ capables  d'engendrer  des  produits  colorés  si  divers, 
peuvent  être  diversifiées  en  quelque  sorte  à  l'infini.  Cestau 
goût  des  consommateurs  i  en  régler  l'application;  la  chi- 
mie est  asses  riche  en  réactions  de  ce  genre  pour  satisfaire 
les  besoins  et  les  caprices  les  plus  érigeants. 

Quant  aux  bois  rendus  odorants  par  des  imprégnations 
de  ce  genre,  c'est  une  application  trop  facile  à  comprendre 
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et  lro{>  limMe  aux  besoins  àa  hixe  pour  entrer  en  parat- 
Me  «ye6  les  grandes  appfications  qae  nous  Tenons  d'é- 
numérer* 


ACIBB  I7LMIQU9* 

^MO.  On  a.  déjà  tu  (3137)  oommeiit  Un  Braoowiot  «tt 
parvenu  à  préparer  l'acide  ulniqœ  ariifieM»  w  nio  jta  de 
l'action  réciproque  du  ligneux  et  de  la  potasse  en  fusion. 
Cette  expérience  a  provoqué  do  nouvelles  reeherches  dues 
i  M.  Péligot. 

On  croyait  que  Pintervention  de  l'air  était  nécessaire 
pour  la  formation  de  l'acide  ulmique  artificiel ,  mais'  il 
n'en  est  rien.  Qu'on  mette  dans  un  matras  de  la  potasse 
H  du  lign wx  bumida  s^yee  qaelquea  kilognammea  de  mer- 
cure poac  équiMbieff  la  le«ipéraUire  et  qWcm  cluHUie  }«s- 
qu'i  rébulUtion  de  ce  oouétai  ^  il  se  déjpgwi  bientôt  de  la 
vapeur  aqueuse» puis  de  l'hydrogèoey.  et  il  se  formera  de 
l'acide  ulmique. 

L'acide  ulmique  ainsi  préparé  n'est  pas  d'ailleurs'  un 
produit  constant.  Si  l'on  chauffe  peu,  il  est  jaune  ou  brun; 
si  on  élève  la  température  davantage,  il  est  noir* 

Il  ne  constitue  pas  le  seul  produit  de  la  réaction  à 
beaucoup»  pvis.  Il  se  dégage  des  produits  huileux,  de 
l'esprit  de  bois,  etc.  Il  se  forme,  en  outre,  du  formiate 
de  potasse,  de  l'oxalate  et  du  carbonate  de  potasse  qui 
dérivent  du  premier  de  ces  sels  par  la  décomposition  de 
Teaii. 

L'idmate  jaune  et  le  formiate  de  potasse  seraient  donc 
ka  produits  primitifs  de  la  réaction  ;  le  dégagement  dlty- 
di^gène  indicfuerait  la  conversion  du  formiate  en  oxalate 
et  e&  earboiMite. 

L'ulmate  jaune  se  convertirait  à  son  tour  par  une  action 
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ultërieure  de  la  chaleur  en  ulmate  noir  et  en  divers  pro- 
duits pyrogënës.  Une  température  plus  élevée  encore  don- 
nerait du  carbonate  de  potasse  et  dti  charbon. 

L'acide  ulmique  jaune  chamois  s'obtient  en  chauffant 
deux  parties  de  sciure  de  bois  pour  une  de  potasse,  et  en 
modérant  la  chaleur  de  manière  à  laisser  une  partie  de  la 
sciure  inattaquée*  On  dissout  l'ulmate  de  potasse  dans 
l'eau  et  on  précipite  l'acide  ulmique.  On  obtient  ainsi  un 
acide  qui  a  pour  composition  : 

Carbone •  •  •     66>3 

Hydrogène • .       6,2 

Oxygène 27,5 

100,0 

Ce  corps  rentre  donc  dans  les  matières  incrustantes- que 
M.  Payen  a  retirées  du  bois  par  un  procédé  analogue. 

Quant  à  l'acide  ulmique  noir,  qui  constitue  le  véri- 
table acide,  sa  composition  est  tout  autre.  Il  |renferme  f 
en  effet, 

C". 72,5 

H» 6,1 

0« 21,6 

100,0 

L'ulmate  d'argent  a  pour  formule  C^^H'^O*,  AgO,  et 
ruknate  de  poUsse  C^«  A»  0^  K  0. 

L'acide  ulmique  noir  est  le  produit  constant  et  dernier 
de  l'action  de  la  potasse  sur  toutes  les  variétés  de  matières 
ligneuses.  Outre  les  propriétés  qui  lui  ont  été  assignées 
(3138),  M.  Péligot  a  reconnu  que  Tacide  ulmique  donne 
des  sels  alcalins  solubles  dans  l'eau  pure ,  mais  insolubles 
dans  l'eau  salée. 
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Lorsqu'on  soumet  la  pomme!  de  terre  i  VactioD  dâ  la 
râpe  9  et  qu'on  lave  la  pulpe  ainsi  c^eflue  sm:  un  Caitfs, 
l'eau  qui  s'ëcoule  laisse  reposer,  au  bout  de  quelques  m^ 
stants,  une  matière  blanche  qui  se  tasse  aU  fond  do  vaêe, 
et  qui  y  forme  une  couche  cobëretite  et  très  facile  ieëpafer 
de  l'eau  surnageante.  C'est  la  (éeule  proprement  dite*. 

La  fëcule  est  donc  insoluble  «latus  Teau  froide.  Dans 
l'eau  bouillante^  elle  semble  se  diftéOàdre,  si  feau  est  \ïè» 
abondante;  elle  fait  empois  s'il  y  a  peu  d'eau.  Mise  ^en 
contact  avec  une  solution  aqueuse  d'iode ,  la  fécule  pren<| 
une  belle  teinte  d'un  bleu  très  intense.  Elle  est  donc  faeile 
A  reconnaître,  partout  où  elle  Se  rencontre.    . 

Parmi  les  substances  nombreuses  qui  fournissent  de  la 
fécule,  il  faut  placer  au  premier  rang  les  Céréales  d'oà  on 
retire,  depuis  si  longtemps,  l'espèce  de  fëcole  connue  dans 
le  commerce  sous  le  nom  d'amidon.  Nous  re([arderons,  sous 
le  point  de  vue  industriel ,  l'amidon  et  la  (école  comme 
choses  bien  distinctes;  mais, sous  le  rapport  chimique,  ees 
deux  dénominations  sont  considérées  <jomme  synonymes. 

lies  propriétés  physiques  de  l'amidon  «yant  été  l'objet 
d'une  étude  très  approfondie  depuis  que  les  i^ecberches  de 
M.  Baspail  ont  attiré  l'attention  des  obserrateura  sur  ce 
sujet ,  nous  consacrerons  quelques  détails  i  leur  examen. 

Nous  considérons  l'amidon  comme  étant  formé  de  gra- 
nules composés  de  couches  concentriques  9  juxtaposéca« 
d'une  nature  chimique  semblable,maislnendi£R&entesentre 
elles  par  leur  cohésion  plus  faible  au  centre  qu'A  la  surface. 
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PrcifrUiiê  phytiques . 

341 1  •  L'amidon  est  la  substance  qui  se  rapproehe  le  \\vm 
des  membranes  tëgétales;  sa  composition  chimique  est  la 
même,  mais  sa  faible  agrégation  fticilite  plusieurs  trantfor* 
mations  curieuses  ou  utiles  dont  nous  rendrons  oompt«} 
elle  explique  le  r6le  que  ce  corps  joue  dans  la  végëlation. 

L'amidon ,  en  eflfet,  est  sëcrétë  en  plus  ou  moins  grande 
proportion  dans  une  foule  de  circonstances*  Il  est  mit  en 
réserre  comme  une  matière  propre  à  eonstruire  les  mena-» 
branes  des  cellules^  et  sert  A  alimenter  leurs  premiers  dëte« 
loppements  quand  la  végétation  momentanément  arrêtée 
se  ranime;  nous  dirons  plus  loin  comment  l'amidon  qui  est 
insoluble,  peut  néanmoins  se  dissoudre  par  le  mouvement 
même  de  la  végétation  et  passer  alors  au  travers  des  cellules 
qui  le  renferment. 

Les  granules  amylacés  apparaissent  globuleux,  dès  qu'ils 
sont  perceptibles  A  l'aide  des  plus  forts  grossissements  de 
nos  microscopes.  Leurs  plus  petites  dimensions  dans  toutes 
les  plantes  sont  probablement  bien  au  dessous  de  celles  que 
saisissent  nos  moyens  d'observation*,  la  substance  qui  les 
forme,  faiblementagrégée  alors,  se  gonfle  graduellement  par 
suite  de  l'introduction  d'une  plus  grande  quantité  de  sub- 
stance amylacée  dans  l'intérieur  du  globule.  Le  passage  de 
cette  substance  se  fait  dans  les  grains  de  tout  ige  par  un 
conduit  ou  entonnoir,  dont  la  section  circulaire  apparente 
à  la  superficie  de  chaque  grain  porte  le  nom  de  hile.  Le 
hile  était  considéré  autrefois  comme  un  point  d'attache. 

Cet  accroissement  par  intussuception  semble  être  in- 
termittent, caries  couches  concentriques,  successivement 
déposées,  possèdent  des  cohésions  différentes  qui  expli* 
quent  les  apparences  de  rides  qu'on  observe  à  Vextérieur  des 
fécules.  L'accroissement  des  granules  d'amidon  a  d'ailleurs 
des  limites  qui  dépendent  satis  doute  de  la  dimension  des 
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cellules  ou  de  l'ëtat  hygroscopique  du  tissu  qui  rend  leur 
substance  plus  extensible.  Les  plus  grandes  dimensions  que 
les  grains  de  fëcule  puissent  atteindre  dans  plusieurs  pro- 
ductions végétales ,  sont  utiles  à  connaître  ainsi  que  leurs 
formes  habituelles;  car  ces  caractères  peuvent  servir  à 
distinguer  entre  elle  les  fécules  amylacées  de  diverses  ori- 
gines :  nous  allons  les  indiquer. 

3412.  Le  tableau  suivant  présente ,  d'après  M.  Payen^  les 
fécules  rangées  suivant  Tordre  de  leur  plus  grande  longueur, 
indiquée  en  millièmes  de  millimètres;  on  arriverait^  conune 
nous  l'avons  dit,  à  les  observer  en  quelque  sorte  puncli- 
formes  ou  sans  grandeur  appréciable  dans  les  ceUules  où 
leur  substance  conmience  à  s'agréger. 

i  Tubercules     des     grosses     pommes     de*  terre     de 

Rohan 183 

S  Racine  de  Colombo  {Menispermum  palma- 

tum) i80 

5  Rhizomes  volumineux  du  Canna  giganUa . .  i  75 
4  —  —  du  Canna  diseolor. ...  130 
3         —      de  Marania  arundinacea  {Arow^ 

root  du  commerce) 140 

6  Plusieurs  variétés  de  pommes  de  terre 140 

7  Bulbes  de  Lis 113 

8  Tubercules  à^Oxalis  crenata 100 

9  Tige  d'un  très  gros  Echinocactuê  erinaceuiy 

importé 75 

10  Sagou  importé 70 

1 1  Graines  de  grosses  fèves.  • 73 

là     —      de  lenUlles 67 

15      —      de  haricots 56 

14  — «      de  gros  pois 50 

15  Fruit  du  blé  blanc 30 

16  Sagou  non  altéré  (fécule  de  la  moelle  fraîche 

du  sagouier)  •..•.••...•••.  .||;.  .••«••  •       45 
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17  Grandes  écailles  des  bulbes  de  Jacinthe 45 

i8  Tubercules  de  Bâtâtes 4S 

19         —         d^Orehiê  latifolia  et  hifolia 45 

SO  Fruit  du  gros  maïs  (blanc,  jaune  et  violet) ...  30 

21  Fruit  du  sorgho  rouge 30 

22  Tiges  volumineuses  de  Cactus  peruvianus .  •  30 

23  Graine  de  Naïas  major 30 

24  Tige  de  Cactus  pereskia  grandiflora 22, 5 

25  Graine  d^jépanogetum  distaéhyum 22, 5 

26  Tige  du  Ginkgo  hUola  (Salisburia  adianthi- 

folia 22 

27  Tige  de  Cactus  IrasUUnsis 20 

28  Fruit  du  Panicum  ùalicum 16 

29  Graines  de  Naïas  major  à  demi  dëveloppëes.  16 

30  Pollen  du  Globba  nutans 15 

31  Tige  du  Cactus  flagelliformts 15 

52  Tige  SEchinocactus  erinaceus  (de  serre).. .  12 

33  Pollen  du  Rupia  maritima 11 

34  Tige  à^  Opuntia  tuna  et  Ficus  indica 10 

35  —    ii  Opuntia  curassavica 10 

36  Fruit  du  gros  millet  (/'ameum  mfïtaeetim)..  10 

37  Tige  de  Cactus  mamiUaria  discolor 8 

58  Ecorce  èiAylanthus  glandulosa^ 8 

59  Tige  de  Cactus  serpentinus 7,  S 

40  Racine  de  panais 7, 5 

41  Pollen  de  Naias  major : 7, 5 

42  Tige  de  Cactus  monstruosus 6, 0 

43  Graine  de  betterave 4, 0 

44  Graine  du  Chenopodium  guinoa 2, 0 

(1)  Qaelqnef-nnes  des  plantes  désignées  ci-dessus ,  surtout  parmi  ceUes 
qui  sont  cultiTées  dans  nos  serres ,  pourraient  sans  doute ,  par  un  plus 
grand  déreloppement  encore ,  produire  des  fécules  plus  Tolomineuses  ; 
nais  il  est  fort  probable  que  la  plupart  des  relations  à  cet  égard  continue-* 
r»icnt  de  subsister  entre  elles. 
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Oa  Toit  d'après  ce  tableau  que  la  plus  grosse  fëcule  de 
la  plus  grosse  variëtë  de  pomme  de  terre  y  du  Menisper' 
mutnpalmatum  et  du  Canna  giganteaj  possède  en  lon- 
gueur une  dimension  une  fois  et  demie  plus  forte  que 
celle  de  l'amidon  le  plus  gros  de  la  graine  de  fève  ou  de 
haricot^  et  90  fois  la  dimension  de  l'amidon  de  la  graine 
du  Chenapodium  quinoa.  Les  volumes  compares  des 
mêmes  fécules  présenteraient  de  bien  plus  énormes  diffé- 
rences :  considérés  comme  étant  des  sphéroïdes,  les  grains 
de  la  fécule  de  fève  auraient  un  volume  420,000  fois  plus 
grand  que  le  volume  de  l'amidon  de  quinoa  et  celui  des 
fécules  de  pommes  de  terre  serait  égal  à  724,000  fois  le 
même  volume.  Ilest  digne  de  remarque  que  plusieurs  fécules 
de  graines  et  de  tiges  soient  moins  volumineuses  que  celles 
qui  soni  contenues  dans  les  grains  de  certains  pollens. 

3413.  La  plupart  des  fécules  se  préf^entent  en  grains  à 
contours  arrondis,  lorsque  leurs  grains  baignent  dans  un 
suc  très  aqueux.  Mais  s'ils  sont  assez  nombreux  et  assez 
volumineux  à  la  fois  pour  remplir  plusieurs  cellules 
contiguës;  slls  se  trouvent  comprimés  les  uns  par  les 
autres,  ils  affectent  des  formes  polyédriques.  Du  reste, 
malgré  une  grande  analogie  apparente  entre  elles,  malgré 
surtout  de  grandes  variations  dans  les  différents  grains  de 
chacune,  la  plupart  des  fécules  ont  vérilablement  une 
sorte  de  physionomie  spéciale  qui  ne  permet  pas  de  les 
confondre» 

NouH  décrivons  seulement  ici  la  configuration  de  quel* 
ques  fécules  conunerciales,  parce  que  ce  caractère  peut 
servir  à  les  distinguer,  à  constater  même  certains  mélan- 
ges ;  on  trouvera  les  détails  relatifs  aux  autres  fécules  dans 
le  Mémoire  de  M.  Payen. 

Fécute  de  pomrneê de  /erré*.  Cette  fécule  se  distingue, 
surtout  dans  la  variété  dite  de  Rohan,  par  le  fort  volume 
de  ses  grains ,  par  ks  formes  des  portions  de  sjrtiéroïdcs 
et  d'ellipsoïdes  qui  les  composent ,  enfin  par  la  marque 
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da  kilê  (1)  et  les  traces  ou  lignes  d'accroissement  plas 
faciles  à  discerner  que  sur  la  plupart  des  aatres  fécules. 
Quelques  déchirures  s^observent  sur  les  grains  vieux  ou 
très  volumineux,  qui  se  rencontrent  surtout  dans  les  tu- 
bercules arrives  au  maximum  de  leur  développement;  ces 
déchirures  anguleuses  partent  généralement  du  hilê. 

Fécule  du  Sagouitr,  Le  sagou  du  commerce  nous  arrive 
en  globules  légèrement  fauves  ou  blancs  ;  ce  sont  des  ag- 
glomérats roulés,  composés  d'un  grand  nombre  de  grains  de 
fécule.  Ceux-ci,  pour  la  plupart,  ofirent  certaines  modifica- 
tions de  forme  ainsi  que  la  dilatation  du  hile ,  qui  résultent 
de  l'élévation  de  la  température,  lors  de  leur  préparation. 
On  peut  reconnaître  sur  plusieurs  aussi  les  effets  de  la  pré- 
seoce  de  l'eau ,  au  moment  du  traitement  â  chaud;  cette 
dernière  réaction  est  surtout  indiquée  par  les  formes  de  la 
féculje  da  sagou  blanc»  Ces  caractères  semblent  mettre  en 
évidence  la  préparation  à  chaud  jusqu'ici  contestée  du 
sagou. 

La  fécule,  extraite  é  l'état  normal  de  la  moelle  du  sa- 
gooier,  cultivé  auJajrdin  du  Roi,  a  présenté  une  «Configura- 
tion remarquable  :  beaucoup  de  grains  affectent  sensible- 
ment, dans  la  moitié  de  leur  volume,  la  forme  d'un 
bémiaphère,  tandis  que  l'autre  moitié  du  même  grain  est 
polyédrique,  souvent  i  six  facas  latérales  aboutissant  à 
une  face  courbe  hexagonale.  Cette  configuration  tient 
évidemment  i  la  pression  qu^ont  exercée  les  uns  sur  les 
autres  les  grains  se  développant  en  contact. 

Jtmid&nde9  eolylédmu  de  Fi^ee.  Les  grains  de  cet  ami- 
don si»  distinguent  de  tons  les  précédents  par  les  bords  géné- 
ralement sinueux  de  leurs  projections,  par  les  ondulations 
Biarquées  de  leur  sur&ce,  par  la  difficulté  d'apercevoir,  di- 
rtctemiSOt  du  moins,  leurs  lignes  d'accroissement ,  bien 


(1)  Ce  mtft  ne  désigne  |Jiib  an  point  ombilical  d'attnche»  maii  bien  le 
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qae  l'on  parvienne  à  discerner  près  de  leurs  bords  deux  on 
trois  épaisseurs  apparentes,  et  encore  par  l'absence  du 
hile  tout  au  moins  invisible,  enfin  par  la  dépression  iné- 
gale ou  l'aplatissement  de  tous  les  grains  volumineux. 

Dans  les  fèves  volumineuses  presque  mûres,  on  trouve 
des  grains  d'amidon,  parmi  les  plus  gros,  qui  sont  sinueux 
et  contournés  en  demi-arc  de  cercle,  ou  terminés  par  un 
crochet,  ou  même  encore  bifurques  irrégulièrement. 

L'amidon  des  cotylédons  de  pois  {Piiutn  êativum)  et 
celui  des  haricots  ont  des  conformations  analogues. 

Amidon  des  Blés  durs  et  tendres.  L'examen  attentif  de 
l'un  des  beaux  types  des  blés  blancs ,  la  Tuzelle  de  Pro^ 
vence,  et  dés  espèces  de  blés  durs  bien  caractérisés,  no- 
tamment le  blé  de  Pologne  et  le  blé  de  Taganrock,  montre 
dans  leurs  grains  d'amidon  une  physionomie  toute  parti- 
culière. Bien  développés,  ils  sont  irrégulièrement  aplatis 
ou  plutôt  lenticulaires  et  à  rebords  arrondis;  J'une  de  leurs 
faces  est  ordinairement  plus  proéminente ,  et  le  sens  des 
fractures  étoilées  qui  s'y  aperçoivent  quelquefois,  indi- 
que vers  leur  sommet  le  siège  du  hile. 

Pour  bien  discerner  toute  cette  structure  externe,  il  est 
indispensable  de  faire  rouler  lentement  les  grains  dans 
l'eau ,  entre  deux  lames  de  verre ,  sans  les  quitter  de  l'œil 
sous  le  microscope^  on  parvient  alors  à  les  voir  sous  plu- 
sieurs faces. 

Fécule  des  tubercules  de  Bâtâtes  (convolvulus  batatas). 
Celte  fécule ,  si  complètement  exempte  de  toute  saveur 
étrangère,  qu'elle  peut  à  cet  égard  soutenir  la  comparaison 
avec  les  fécules  de  Canna  discolar^  de  Maranta  arundi^ 
naeea^  du  sagouier  et  des  orchis,  se  distingue  de  toutes 
celles  que  nous  avons  décrites  par  la  configuration  d'un 
grand  nombre  de  ses  grains.  Ils  paraissent  tronqués  vers 
le  bout  opposé  au  hile  :  les  bords  arrondis  prouvent  ce- 
pendant que  ce  n'est  point  une  véritable  coupure;  on 
itperçoit  parfpfs  une  ligne  courbe  qui  annonce  dans  cette 
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surface  déprimëe  une  partie  rentrée  comme  le  fond  des 
bouteilles  à  vin  ordinaires.  liy  a  réellement  en  cet  endroit 
une  cavité  qui,  peu  profonde,  devient  sensible  lorsqu'elle 
reçoit  par  hasard  le  bout  arrondi  d'un  autre  grain. 

Fécule  dê$  tuhêrculeê  i  Orehis  (salep).  Cette  fécule  est 
en  grains  généralement  ovoïdes  plus  ou  moins  irréguliers  ; 
le  bile  est  situé  sur  le  gros  bout  du  grain. 

Dans  un  grand  nombre  des  tubercules  de  salep  les  grains 
de  fécule  sont  soudés  et  offrent  des  masses  amorphes  qui 
remplissent  les  cellules.  Ce  caractère  dépend  sans  doute  de 
la  température  élevée  à  laquelle  leur  dessiccation  a  com- 
mencé; les  tubercules  étant  alors  très  humides,  la  fécule  a 
du  former  empois  en  s'hydratant  dans  chaque  cellule.  De 
là  vient  encore  la  demi-transparence  de  la  plupart  de  ces 
tubercules  quand  ils  sont  secs. 

Le«  configurations  naturelles  de  cette  fécule  s'observent 
donc  bien  mieux  sur  les  tubercules  à  l'état  frais. 

Anùdon  c?0#^rafi9t#iftf  jfro#maîl#(blanc,jaune  et  violet). 
Outre  les  différences  physiologiques  qui  résultent  des  épo- 
ques de  développement  et  de  l'état  d'altération  des  fécules, 
on  remarque  entre  les  grains  d'amidon  du  même  âge,  dans 
un  même  grain  de  mus,  de  grandes  variations  de  forme. 
Toute  la  partie  cornée  ou  demi-translucide  adhérente  au 
tissu  en  contact  avec  l'épiderme  présente  des  grains  de  fé- 
cule tellement  serrés  et  enchâssés  dans  une  masse  pressée 
de  toutes  parts  entre  les  cellules  voisines,  qu'ils  en  ont 
une  forme  polyédrique ,  et  qu'on  parvient  plutôt  A  les 
rompre  qu'à  les  séparer  les  uns  des  autres.  Ce  grand 
rapprochement  des  parties,  observé  déjà  par  M.  Raspall, 
explique  la  demi-transparence  de  la  substance  cornée  et 
la  rudesse  de  la  farine  de  maïs.  Quant  à  la  portion  fa- 
rbeuse  des  mêmes  grains  qui  se  rapproche  du  cotylédon, 
et  qui  est  d'autant  plus  abondante  que  le  maïs  oi&e  plus 
d'opacité  y  odle-ci  contient  un  grand  nombre  de  grains 
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libres ,  les  uns  globuleux ,  piriformes  ^  ovoïdes  \  les  autres 
ayant  d'un  côté  des  formes  arrondies  »  et  de  l'autre  des 
faces  polyédriques. 

3414.  Après  cet  aperçu  géuëral  des  formes  extérieures 
et  des  dimeosioos  extrêmes  des  graius  de  fécule ,  nous  al- 
lons examiner  rapidement  quelques  uns  de  leurs  caractères 
physiques  plus  intimes. 

Si  on  comprime  une  fécule ,  celle  de  pommes  déterre  par 
exemple,  entre  deux  lames  de  verre,  on  rencontre  alors 
sous  le  microscope  un  grand  nombre  de  grains  plus  ou 
moins  profondément  fendus,  étoiles  ou  séparés  en  deux  ou 
plusieurs  fragments.  Ce  fait  prouve  bien  que  la  substance 
intérieure  de  la  fécule  est  consistante.  D'ailleurs,  elle  est 
insoluble  à  froid  :  elle  offre  avec  l'eau,  l'iode,  la  diastase^ 
les  acides,  etc. ,  les  mêmes  phénomènes  que  les  parties  su^ 
perficielles  des  grains  entiers ,  sauf  les  différences  dues  à  la 
cohésion  qui  est  plus  forte  A  la  périphérie  qu'au  centre. 

Le  hile,  très  facile  à  observer  sur  plusieurs  fécules,  n'est 
pas  discernable  aux  plus  forts  grossissements  sur  beau<$onp 
d'autres;  on  peut  alors  le  faire  paraitfe  A  l'aide  d'ui^e  con- 
traction suffisante,  opérée  par  une  forte  dessiccation  qui 
fait  ressortir  les  différences  de  coh^ion.  Eu  effet,  lea 
parties  le  moins  fortement  ajgrégées,  plus  distendues  par 
l'eau ,  diminuent  en  volume  plus  que  les  autres.  Offrant 
d'ailleurs  moins  de  résistance ,  elles  cèdent  mieux  au 
retrait.  Le  voisinage  du  bile  doit  être  le  siège  en  pareil 
cas  d'une  double  contraction ,  les  parties  intérieures  dans 
chaque  grain  étant  moins  agrégées  et  plus  humides  f  parce 
qu'elles  ont  été  a[>régées  plus  récemment. 

On  parvient  ainsi  à  marquer  nettement  le  bile  en  le 
forçant  à  s'ouvrir  sur  plusieurs  fécules  jusqu'au  centre  de 
leurs  grains  spbériques,  ou  jusqu'à  l'axe  des  grains  allon- 
gés. Par  ce  procédé,  on  découvre  Cacîlement  ceux  des  grains 
dont  la  nutrition  s'est  faite  par  deux  et  même  par  trois 
biles* On  parvient  encore  trèpfecilemen^  eu  i^Mi^ryAiit  ainsi 
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pr^parëes,  les  fëcules  d'an  gros  volume  et  globulifonues, 
à  discerner  dans  rintërienr  de  la  cavitë  du  bile  qui  se  pres- 
sente ëvasë  en  entonnoir»  les  lignes  circulaires  marquant 
les  bords  des  couches  emboitëes. 

Si  le  retrait  inégal ,  produit  dans  les  couches  par  la 
dessiccation 9  fait  creuser  le  bile,  de  son  côte  une  ëlëvation 
convenable  de  tempéralure  qui  rend  ]a  substance  amy- 
lacée solable  constitue  une  modification  physique  ou  chi- 
mique, dont  VeSei  est  variable  suivant  la  cohésion,  dans 
les  différentes  fécules  et  dans  l'intérieur  de  chaque  grain. 

On  peut  profiter  de  ces  propriétés  pour  montrer  que  la 
couche  externe  est  de  même  nature  que  les  parties  internes» 
et  pour  exfolier  ces  différentes  couches.  A  cet  effet,  il 
faut  :  1^  opérer  une  dissolution  locale  de  la  couche  en- 
veloppante, â  l'aide  d'un  dissolvant  déposé  sur  une  portion 
de  la  superficie  de  chaque  grain;  3^  faire  agir  ce  liquide 
successivement  sur  toutes  les  parties  internes,  afin  que  les 
couches  les  plus  résistantes  extensibles ,  sans  être  entière- 
ment dissolubles,  puissent  s'exfolier  et  s'étendre. 

Pour  déposer  une  gouttelette  d'eau  sur  chacun  des  grains 
isolément,  on  immerge  la  fécule  chauffée  fortement,  vers 
i80®  par  exemple,  dans  une  goutte  d'alcool  un  peu 
hydraté.  L'alcool  s'évapore  plus  vite  que  l'eau,  de  sorte 
qu'une  gouttelette  de  celle-ci  reste  sur  chaque  grain  de  fé- 
cule. On  peut  observer  ensuite  son  action,  soit  directe- 
ment ,  soit  et  mieux  en  immergeant  la  fécule  dans  l'alcool. 
On  voit  alors  que  la  portion  de  la  superficie  sur  laquelle 
la  gouttelette  d'eau  s'est  concentrée  en  a  été  attaquée  et 
partiellement  dissoute.  Ainsi  la  partie  la  plus  extérieure, 
modifiée  par  la  chaleur,  est  devenue  alors  attaquable  par 
l'eau. 

Toutes  les  fécules  subissent  de  la  part  de  Teau  posée  lo- 
calement des  influences  semblables*,  il  en  est  de  même  des 
grains  de  fécule  déjà  privés  par  les  progrès  de  la  végétation 
des  couches  extérieures.  Ainsi ,  les  couches  sous-jacentes 
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montrent  encore  ici  des  caractères  semblables  à  ceux  des 
couches  superficielles. 

Si  au  lieu  de  se  borner  à  soumettre  les  grains  de  fëcule 
à  l'action  locale  de  Teau,  on  les  immerge  sous  le  micro- 
scope dans  Teau  alcoolisée  ;  alors  les  différents  grains ,  sui- 
vant leur  cohésion,  leur  âge  ou  la  température  toujours  un 
peu  variable  à  laquelle  ils  ont  été  soumis ,  présentent  en 
s'hydratant  des  ruptures  en  divers  sens,  puis  l'extension 
successive  et  la  séparation  sous  difiërentes  formes  de  leurs 
couches  concentriques. 

Aucune  fécule  ne  laisse  mieux  voir  les  exfoliations  suc- 
cessives des  couches  ou  tuniques  que  celle  des  rhizomes  du 
Canna  dùoolor. 

Ces  exfoliations  sont  rendues  si  évidentes  quand  on  co- 
lore les  débris  par  l'iode,  qu'il  serait  inutile  de  les  étudier 
autrement;  nous  ajouterons  qu'on  obtient  ainsi  les  gra- 
nules sous  forme  d'ognons  composés  de  capsules  exfoliées , 
quand  on  opère  sur  les  grains  les  plus  allongés  ;  qu'en 
comprimant  et  faisant  un  peu  glisser  entre  les  lames  de 
verre  les  grains  ainsi  préparés,  on  parvient  aisément  à  sé- 
parer sur  tous  les  points  adhérents  les  capsules  concentri- 
ques les  imes  des  autres. 

ProprUtiê  ehimiques» 

34i5.  Comme,  dans  toutes  les  parties  de  l'histoire  des 
fécules ,  les  variations  que  l'eau  introduit  dans  leurs  pro- 
priétés interviennent  pour  une  large  part,  on  a  dû  étudier 
d'abord  cette  action. 

Au  moment  où  l'on  vient  d'extraire  et  de  purifier  par 
d'abondants  lavages  la  fécule  de  pommes  de  terre,  si  on  la 
met  à  égoutter  sur  une  substance  capable  d'absorber  l'eau 
interposée,  par  exemple  sur  une  dalle  en  plâtre,  au  bout 
de  vingt-quatrç  à  trente-si^^  heures  l'eau  sera  passée  dan^ 
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la  dftlle  ou  exhalëe  dans  l'airy  et  la  ticule  ne  céderait  plus 
rien  à  une  pression  mécanique.  Mais  elle  peut  perdre  en- 
core par  )a  dessiccation  0,45  de  son  poids,  ce  qui  coire^nd 
à  peu  près  à  quinze  équivalents  d'eati  pour  un  équivalent  de 
fécule  sèche* 

Un  deuxième  terme  d'hydratation  se  produit,  lorsque  la 
fécule  sèche  est  exposée  à  20^,  dans  un  air  presque  saturé 
d'humidité  pendant  quelques  jours;  elle  contient  0,35 
d'eau  ou  dix  équivalents;  son  volume  en  est  augmenté 
dans  le  rapport  de  100  à  150.  Cette  substance  offre 
alors  un  aspect  et  des  caractères  physiques  particuliers. 
Sa  blancheur  éclatante  a  quelque  chose  du  reflet  de  la 
oeige*  Ses  grains  ont  une  propension  telle  A  l'adhérence 
qu'ils  se  tiennent  en  une  masse  sensiblement  plastique,  lors 
même  que  l'on  en  forme ,  par  une  légère  pression ,  une 
lame  posée  verticalement,  ayant  moins  d'un  millimètre 
d'épaisseur  pour  dix  A  quinze  de  hauteur.  Une  plaque  sem» 
blable  ou  plus  épaisse,  mise  entre  deux  feuilles  de  papier 
lëger,  prend  et  garde  les  empreintes  d'un  cachet  fortement 
appuyé ,  sans  communiquer  au  papier  la  moindre  trace 
d'eau.  Secouée  sur  un  tamis  fin,  cette  fécule  refuse  d'y 
passer.  Jetée  par  flocons  sur  une  plaque  métallique  chauf- 
fée à  150^,  ses  grains  se  soudent  à  l'instant. 

La  fécule  conservée  à  l'air  dans  des  magasins  secs  retient 
environ  0,18  d'eau,  proportion  qui  correspond  à  quatre 
atomes  au-delà  de  l'atome  indispensable  à  la  constitution 
de  la  fécule  libre.  En  cet  état ,  la  fi&cule ,  quoique  pulvéru- 
lente, offire  encore  un  degré  sensible  d'adhérence  entre  ses 
grams; lorsqu'on  la  presse  entre  les  doigts,  elle  fait  éprou- 
ver à  la  peau  une  légère  sensation  de  fraîcheur  ;  jetée  sur 
one  plaque  chaufiée  A  100^,  elle  se  dessèche  sans  s'agglo-* 
mérer. 

La  fécule  gardée  dans  le  vide  sec  A  la  température  de  16 
àâO^,  en  retient  0,09,  ce  qui  correspond  A  deux  équivalents 
d'eau  pour  uu  d'amidon*  La  t^ule  alors  est  coulante  entre 
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les  doigts  j  n'occasionne  aucune  sensation  appréciable  de 
sécheresse  ni  d'iiumiditë;  comprimée,  elle  ne  contracte  au- 
cune adhérence  sensible  ;  on  la  tamise  facilement,  sans  qu'il 
s'en  émane  beaucoup  de  poussière. 

Il  ne  faut  pas  moins  qu'une  dessiccation  soutenue  pen- 
dant plusieurs  heures  dans  le  vide  sec,  de  i90  à  125*,  pour 
réduire  la  proportion  d'eau  à  un  seul  atome,  qui  représente 
l'eau  de  combinaison  intime. 

Refroidie,  la  fécule  se  montre  alors  sous  la  forme  d'une 
poudre  extrêmement  mobile,  ne  pouvant  être  tamisée 
sans  répandre  des  nuages  de  poussière  y  elle  fait  éprouver 
à  la  peau  un  sentiment  de  sécheresse  et  de  constrictiou; 
exposée  en  couches  minces,  à  l'air  d'un  appartement,  elle 
absorbe  rapidement  de  l'humidité,  et  bientôt  son  poids 
est  augmenté  d'un  cinquième. 

Voici  donc,  en  les  récapitulant,  les  formules  des  princi- 
paux termes  d'hydratation  de  la  fécule« 

Tableau  dê$  relatûmi  prineipales  enirê  t  amidon  et  F  eau  9 
dans  de$  eircamUinoês  déUrmmées. 
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S5 
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La  fécule  de  pommes  de  terre ,  dite  sèche  çoinnM«i«« 
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tcmefût)  corretipotid  àn  ù*  4^  eUe  tetiferme  48  centièmet 

Là  fécnle  tendue  humide  correspond  an  n^  6;  elle  con« 
tieni  46,35  d'eau  pour  100,  ou  3/3  de  soo  poids  de  la  fë- 
cQle  appelée  sèehe* 

Sous  les  quatre  premier»  ëtats,  là  Meule  reste  en  poudre 
fiicile  à  tamiser;  eepeodant  eUe  ofâre  des  différences  appré- 
ciables au  t^ict. 

3416.  Une  température  comprise  entre  SOOetSâO^, 
soutenue  et  bien  également  répartie,  telle  qu'on  peut  aisé- 
ment l'obtenir  en  plaçant  la  matière  dans  un  tube  plongé 
dans  UD  bain  d'huile,  change  en  dextrine  toutes  les  fécules 
depuis  celles  des  très  jeune»  tubercules  de  pommes  de 
tore  et  des  panais ,  qui  réÂstont  peu ,  jusqu'à  l'amidon 
des  pois  presque  mars,  qui  résistent  beaucoup  plus. 

Ces  changements  sont  tellement  favorisés  par  un  certain 
état  d'hydratation  de  la  fiécale ,  A  Tinstant  où  la  réaction 
s'opère,  qu'on  parvient  A  les  déterminer  à  40^  au  dessous 
du  terme  indiqué  plus  haut. 

Ainsi ,  la  fécule  d^hjdratëe  par  une  température  sou- 
tenue à  m^  dans  le  vide  sec  ^  n'aura  sensiblement  rien 
perdu  de  son  insolubilité  k  160®*  Mais  si  l'on  continue  i  la 
ehauffer  jusque  à  900*,  et  que  l'on  soutienne  ce  terme  une 
demi*heure,  la  substance  n'aura  perdu  de  son  poids  qu'une 
quantité  insignifiante  ;  bê  couleur  se  sera  A  peine  ambrée , 
et  cependant  la  plus  grande  partie  sera  derenue  soluble 
dans  l'eau  froide* 

Ces  phénomènes  pourront  être  produits  par  une  tem*^ 
pérature  de  160*^  à  lA  seule  condition  de  porter  immédia- 
tement, A  ce  terme,  la  température  de  la  féciile  contenant 
quatre  atomes  d'eau. 

Au  lieu  de  porter  brusquement  la  température  au  terme 
voulu,  ou  facilitera  plus  encordes  réactions  précitées,  en 
empêchant  la  volatilisation  de  l'eau  d'hjdratalion. 
A  cet  effets  cto  place  daûs  un  tuba  en  verre  ^ie  IQ 
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grammes  de  fëcule  sëchëe  à  l'air  ;  on  ferme  très  exacte- 
ment à  bouchon  forcé ,  et  l'on  introduit  le  tout  dans  un 
tube  en  cuivre  dont  le  couvercle  à  clavette  appuie  le  bou- 
chon du  tube  interne.  On  plonge  i  demi  dans  un  bain 
d'huile  réglé  à  200^,  puis  on  laisse  une  demi-heure  en- 
viron^ au  bout  de  ce  temps  on  trouve  dans  le  tube  en 
verre  une  masse  homogène  et  diaphane  qui  évidemment  a 
subi  une  fusion  complète.  Le  même  effet  a  lieu  en  chauf- 
fant brusquement  le  tube  dans  l'air  entre  20&  et  216,  sans 
laisser  la  fécule  se  déshydrater  ^  mais  la  substance  fondue 
est  plus  colorée  et  plus  akérée  que  dans  le  vase  clos. 

L'effet  principal  des  réactions  qui  précèdent  est  le  même 
sur  toutes  les  fécules^  il  est  d'autant  plus  complet  et  plus 
promp  t  aussi  que  la  substance  est  plus  pure  et  les  grains  plus 
jeunes;  les  parties  les  moins  agrégées  deviennent  d'abord 
solubles,  tandis  que  les  autres  restent  insolubles;  puis 
peu  à  peu  la  transformation  faisant  des  progrès,  tout  de- 
vient soluble  à  de  légères  traces  près,  retenues  par  quelques 
corps  étrangers  indiqués  plus  loin. 

M.  Jacquelain  a  exécuté  quelques  expériences  qui  prou- 
venty  comme  on  pouvait  s'y  attendre,  que  le  diamètre  des 
tubes  et  la  durée  de  Taction  de  la  chaleur  influent  beau- 
coup sur  les  résultats.  Il  a  vu  dans  la  fécule,  à  4  atomes 
d'eau,  le  hile  se  développer  de  plus  en  plus  de  100  à  140°* 
Plus  tard,  il  est  remplacé  par  de  larges  déchirures.  A  160° 
les  grains  sont  déformés;  i  170°  la  matière  se  ramollit  et 
se  colore;  à  180<^  elle  est  devenue  noire  et  soluble;  de 
190>  à  20O>  les  tubes  font  explosion. 

3417.  Voyons  maintenant  quel  est  l'effet  d'une  plus  forte 
proportion  d'eau. 

Si  l'on  prend,  par  exemple ,  1  gramme  de  fécule,  qu'on 
le  délaie  dans  15  grammes  d'eau,  que  l'on  élève  gi*aduel- 
lement  la  température  en  agitant  sans  cesse,  aucun  chan- 
gement ne  se  manifeste  jusqu'à  ce  que  le  mélange  soit 
parvenu  vers  55  degrés  ;  mais  les  grains  très  jeunes,  doués 
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d'une  faible  cohésion,  ont  absorbé  plus  d'eau  »  le  gonfle- 
ment des  parties  internes  en  a  fait  crever  quelques  uns,  et 
a  répandu  une  très  petite  quantité  de  substance  très  divisée 
dans  le  liquide.  On  reconnaît  ces  phénomènes  soit  au 
microscope,  soit  à  l'aide  àb  l'iode,  soit  enfin  en  observant 
Paugmentation  du  volume  de  la  fécule  déposée. 

Si  Ton  élève  la  température  peu  à  peu  davantage ,  les 
mêmes  effets  produits  sur  un  plus  grand  nombre  de  grains 
deviennent  plus  sensibles  au  60®  degré,  quoique  beaucoup 
encore  n'aient  point  atteint  leur  gonflement  maximum,  ni 
laissé  répandre  leur  substance  dans  l'eau  ;  pour  quelques 
uns  elle  sort  partiellement  en  formant  hernie. 

La  consistance  d'empois  ne  se  prononce  guère  avant  que 
la  température  se  soit  élevée  à  72^;  elle  augmente  encore 
d'âne  manière  notable  jusqu'au  100®  degré ,  en  supposant 
la  quantité  d'eau  maintenue  constante.  Les  grains  occu- 
pent successivement  les  volumes  intermédiaires  entre  le 
volume  normal  et  le  gonflement  maximum  dû  à  la  tempé- 
rature de  100^.  Par  le  refroidissement,  on  les  voit  se  con- 
tracter et  former  des  plis. 

Il  est  facile  de  s'assurer,  par  ces  moyens,  que  la  fécule 
augmente  de  vingt-cinq  à  trente  fois  en  volume  quand  elle 
est  chauffée  à  100®  avec  de  Peau  et  qu'elle  se  convertit 
ainsi  en  empois. 

3418.  L'extension  remarquable  qu'éprouve  l'amidon  hy- 
draté sous  l'influence  de  la  chaleur,  fait  penser  qu'un  effet 
inverse  doit  se  produire  par  l'abaissement  de  la  température. 
Plusieurs  expériences  curieuses  dues  à  M.  Payen  ont  justifié 
ce  point  de  vue.  Ainsi ,  l'amidon  délayé  et  chauffé  dans  50 
à  100  fois  son  poids  d'eau ,  à  des  températures  variées,  entre 
70 et  100°,  puis  jeté  sur  un  filtre,  laisse  couler  des  liquides 
diaphanes,  incolores,  qui,  soumis  à  la  température  de 
10°  au  dessons  de  zéro^  puis  dégelés,  offrent  une  grande 
partie  de  la  substance  amylacée  contractée ,  eu  flocons  vo- 
loinineux],  avec  toutes  ses  propriétés  caractéristiques.  Le 
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magma  resjLë  eur  la  fikre^  ooraplètemeot  «gonttëi  puis  ^ 
soumis  à  la  coDgëlation ,  en  est  tellement  contraetë ,  qu'a-* 
près  le  dëgel,  il  s*en  sépare  spontanément  une  eau  limpide 
abondante.  L(r  même  effet  deicootracti on  opéré  aur  l'empois 
par  la  congela tion,  permet  d'en  éUminer  l'eau,  qui  exsude 
facilement  après  le  dégel  comme  d'une  matière  spongieuse 
sous  une  faible  pression  ;  il  petit  donn»  une  sorte  de  car- 
tonnage moulé ,  blane ,  opaque ,  len  le  laissant  égoutier  et 
séeher  a  Tair.  Des  évaporations  dans  le  vide*  et  dee  eon* 
tractions  alternatives  par  coogélation,  séparent  tovl; 
l'amidon  de  50  à  900  fois  son  volume  d'eau ,  dans  laquelle 
on  l'avait  distendu  ou  dissous  par  une  élévation  da  tempe* 
rature  de  80  ou  90^ 

L'amidon,  même  très  étendu  dans  Teau*  oonaerve  done 
eâtre  ses  particules  de<eilea  relations,  qu'uii  simple  abais* 
semeiUdeteoipératurefait  contracter  celles-^  et  les  agrège 
entre  elles;  il  n'est  donc  pas  bien  prouyé  que  las  particules 
d'amidoQ  soient  dissoutes  par  Teau. 

Un  filtre  beaucoup  plus  fin  que  tous  ceux  de  nos  labo- 
ratoires peut,  en  effet,  déterminer  leur  agglomération 
et  les  arrêter  au  passage.  On  trouve  ce  filtre  dans  les  spon- 
gioles  des  radicelles  des  plantes.  Un  liquide  iliaphane 
refroidi,  formé  d'une  pari^ie  d'amidon  chauffé  à  100^  dans 
10  parties  d'eau,  fut  réparti  entre  deux  éprouveties  ;  dans 
l'une,  M.  Payen  plongea  les  radicelles  d'un  bulbe  de 
jacinthe,  et  Ton  vit,  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  de 
légers  Soooos  d'amidon  se  séparer,  tandis  que  dans  l'autre 
éprouvette  la  limpidité  n'avait  pas  été  troublée* 

La  précipitation  augmente  graduellement  autour  des 
radicelles.  Si  l'on  plonge  ensuite  celles-ci  dans  l'eau  pure , 
puis  dans  une  solution  aqueuse  d'iode ,  on  voit  les  flocons 
se  détacher  en  une  belle  nuance  bleue  sur  le  fond  jaunâtre 
des  radicelles.  Un  frottement  léger  enlève  toute  la  surface 
bleue  ;des  sections  faites  suivant  Taxe,  ou  perpendiculaires 
àrazedearadlcellesy  scmt  complètement  exemptes  de  attb>* 


tt 
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iM19.  Si  on  «Icalise  faiblement  da  Teau»  eq  yajoutantOtOi 
de  aoD  volume  d'une  aolatiou  de  soude  i  3^  \  puis  qu'os  f 
projette*  toua  le  microtcope,  des  graioa  d'amidon  «  ou  volt 
eeux-el  ae  goofler  considérablement,  se  dérider,  puis  s'éted* 
dre  beaueoup  et  assez  irrëgulièremettt  pour  former  plu^ 
sieura  plis  allonge.  En  employant  IfiO  parties  d'eau  silea* 
lisëe  pour  une  d'amidon ,  les  grains  gonflés  rommeneent 
en  moins  d'une  minute  A  se  déposer,  et  après  yingtHpiatre 
heures,  surnages  par  no  liquide  diaphane,  ils  oçoupaat  un 
Tolumeégal  &  70  ou  73' fois  leur  volume  primitif,  tel  qu'on 
l'avait  observé  au  bout  de  vingt-quatre  heures  de  aîjour 
dans  l'eau  pure* 

L'énergie  absorbante,  aeerne  dans  Tamidon  par  une 
forte  dessiccation  à  iSO°  dans  le  vide  sec,  favorise  aussi 
beaucoup  la  pénétration  de  l'eau  aloalisée*  En  effet,  cette 
dernière ,  deux  fois  plus  étendue ,  c'est  à  dire  contenant 
0,01  de  solution  de  soude  à  33®,  &it  gonfler  alors  l'amidon 
des  pommes  de  terre  mûres,  à  tel  point,  que  quelques  grains 
en  sont  déchirés  et  éclatent  par  suite  sans  doute  de  la  rapi- 
dité du  gonflement. 

Des  phénomènes  analogues  a'ol^rvent  en  eosplojant 
des  solutions  d'aoide  sulfurique^  mab  il  faut  donner  4 
eellea-oi  une  trèe  fcNrte  acidité ,  ear  la  solution  propre  à 
gonfler  et  rompre  les  grains  mûrs  d'amidon,  doit  contenir 
0,3  de  son  volume  en  acide  i  66*. 

3420.  On  peut  expliquer  maintenant  oe  queo'est  que  l'em- 
pois. Nous  avons  montré  comment J'élévation*  de  la  tem- 
pérature facilitant  Phydratation  et  l'eKtension  de  la  matitee 
amylacée ,  chaque  grain  se  gonfle  dans  l'eau  bouillante  de 
manière  A  occuper  plus  de  30  fois  son  volume  ordinaire. 
Or,  toutes  les  fois  que  l'espace  manque  dans  le  liquide  à  ce 
déveloiq[>ement ,  ces  graiqs  sont  nécessairement  amenés  au 
eontaet  et  pressés  les  uns  eontre  les  autres  j  souples  d'ail* 
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leurs,  et  doues  d'une  certaine  ëlasticitë ,  ils  adhèrent  pair 
leurs  parties  les  moins  résistantes,  dissëminëes  dans  le  li-« 
quide  ambiant;  ils  occupent  donc  tout  le  volume  du  mé- 
lange,  et  lui  donnent  la  consistance  gélatineuse  que  chacun 
d'eux  possède  en  particulier.  Cet  effet,  en  somme,  est  com- 
parable à  celui  qu'on  obtient  à  froid  par  les  solutions  al- 
calines. Après  le  refroidissement,  la  faculté  contractile 
propre  i  la  fécule  hydratée,  et  dont  nous  avons  exposé  di- 
vers exemples,  resserre  les  grains  gonflés  et  les  soude  plus 
étroitement  par  la  matière  amylacée  libre  qui  les  envi- 
ronne. De  là,  cette  contraction  qui  durcit  l'empois ,  le  fait 
fendiller,  et  laisse  exsuder  quelquefois  une  portion  de  li- 
quide, entraînant  les  parties  très  faiblement  agrégées  qu'il 
a  pu  dissoudre.  Cette  espèce  de  llquation  se  fait  surtout 
remarquer  dans  l'empois  obtenu  avec  la  fécule  de  pommes 
de  terre. 

5421.  Si  l'on  cherche  â  résumer  les  effets  produits 
par  l'action  simultanée  de  la  chaleur  et  de  l'eau  sur  les 
fécules,  on  arrive  à  des  résultats  simples  et  importants. 

£n  effet,  de  iOO  à  ISO*",  on  n'obtient  guère  que  de  l'em- 
pois. Au  delà,  et  surtout  vers  i50*,  la  fécule  semble  se  dis- 
soudre dans  l'eau  et  forme  un  liquide  très  fluide  et  transpa- 
rent. Laisse-t-on  ce  liquide  se  refroidir,  il  s-'en  dépose  une 
grande  quantité  de  petits  graoules  à  contour  circulaire  de 
deux  millièmes  de  millimètre  de  diamètre  et  parfaitement 
uniformes.  Ces  granules  se  redissolvent  dans  l'eau  à  70^ 
et  mieux  encore  à  100.  Leur  dissolution  est  colorée  en  bleu 
par  l'iode.  L'alcool  la  précipite. 

La  découverte  de  ces  granules,  due  à  M.  Jacquelain, 
est  d'une  haute  importance  dans  l'histoire  de  la  fécule; 
elle  permet  de  ramener  toutes  les  fécules  à  un  état  uni- 
forme, car  les  granules  reproduisent  manifestement  les 
propriétés  des  fécules  les  plus  fines,  par  exemple  celles  de 
la  fécule  de  la  graine  du  Chenopodiutn  chmoa.  Le  meil- 
leur procédé  pour  les  obtenir  consiste  à  chauffSsr  pendant 
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deux  heures  à  150%  dans  une  marmite  à  Papin ,  1  partie 
de  fécule  et  5  parties  d'eau,  puis  à  laisser  refroidir. 

Si  au  lieu  de  s'arrêter  à  150**,  on  dëpasse  ce  terme  et 
qu'on  aille  à  160*,  la  fécule  se  convertit  presque  entière- 
ment en  dextrine  colorable  en  violet  par  l'iode  ;  il  se  forme 
peu  de  sucre. 

Va-t-on  jusqu'à  180',  c'est  au  contraire  le  sucre  qui  pré- 
domine; la  dextrine  colorable  a  disparu;  Talcool  ne  pré** 
cjpite  pas  la  dissolution ,  et  l'iode  ne  la  colore  nullement. 

Ce  n'est  pas  le  ^eul  cas  où  la  fécale  se  convertisse  en 
granules;  elle  semble  toujours  passer  par  cet  état  quand 
elle  se  change  en  dextrine ,  et  le  prendre  quand  elle  com- 
mence à  se  développer. 

Nous  Terrons  plus  loin  que  la  diastase  peut  convertir 
en  dextrine  deux  mille  fois  son  poids  de  fécule.  Si  l'on  ar- 
rête la  réaction  en  portant  à  lOO*"  la  température ,  aussitôt 
que  la  fluidiûcation  s'opère,  puis  que  l'on  fasse  rapprocher 
le  liquide  en  consistance  sirupeuse,  on  observe  que  la 
liqueur  devient  opaque  par  le  refroidissement.  Délayée 
dans  l'eau ,  une  forte  proportiou  refuse  de  s'y  dissoudre. 
La  matière  insoluble  se  redissout  pourtant  en  grande  par- 
tie, dans  l'eau  chauffée  de  60  à  65®;  entretenue  en  solution 
entre  70  et  80^,  elle  laisse  peu  à  peu  déposer  les  corps 
étrangers  et  les  parties  grossières.  La  solution  filtrée,  rapi- 
dement évaporée ,  puis  desséchée  en  couches  minces,  pré- 
sente alors  l'amidon  en  granules. 

Il  est  insipide ,  neutre ,  incolore  ;  exposé  à  Tair  saturé 
d'humidité ,  il  s'y  gonfle ,  reste  en  plaques  souples ,  mais 
cassantes.  Plongé  dans  Teau  froide,  il  se  gonfle  davantage, 
absorbe  plus  d'eau,  mais  reste  un  peu  élastique,  conserve 
encore  ses  formes  et  présente  les  mêmes  cassures  angu- 
leuses. Chauffé  à  65^  dans  l'eau,  il  se  dissout  ;  le  liquide  éva- 
poré devient  de  plus  en  plus  sirupeux  ;  redesséché,  il  re- 
prend ses  eacactèree  primitifs*  Mis  en  contact  avec  Teau 
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froide ,  sans  aucune  agitation  y  il  ne  s'6n  dissoat  pas  y  et 
l'iode  accuse  à  peine  sa  présence  dans  le  liquidé. 

Mab  si  on  le  broie  à  sec  ou  mouille ,  puis  qu'on  Tétende 
d'eau  I  le  liquide  même  filtré  en  contient  une  très  notable 
proportion  y  et  se  colore  fortement  en  un  violet,  se  rap- 
prochant d'autant  moins  du  bleu  qu'on  a  versé  plus  d'iode. 

Tous  les  liquides  froids,  diaphanes,  obtenus  par  les  réac- 
tions de  feau  qu'on  vient  d'étudier,  et  qui  contiennent  de 
l'amidon  pur,  sont  troublés  par  l'alcooL 

Si  Ton  étend  d'eau ,  k  l'instant  même  le  précipité  d^aiAi- 
don  se  redissout  j  or,  si  l'on  attendait  (Quelques  heures ,  la 
même  addition  ne  pourrait  plus  éclaircir  la  liqueur  ;  ainsi 
la  plus  légère  cohésion  produite  par  un  simple  repos  suffit 
pour  rendre  l'amidon  insoluble  dans  feau. 

Lorsqu'on  a  employé  seulement  la  proportion  d'alcool 
nécessaire  pour  faire  apparaître  fafnîdon  en  suspension, 
et  qu'on  soumet  le  liquide  trouble  à  la  chaleur,  il  s'éclaircît 
entre  le  65  et  le  66*,  puis  se  trouble  de  nouveau  par  le  re- 
froidissement. Ces  phénomènes  peuvent  être  reproduits  un 
grand  nombre  de  fois.  Ils  offrent  quelque  analogie  avec 
etnt  que  nous  ofirira  plus  loin  Tiodure  d'amidon ,  et  s'ex>^ 
pliquent  de  la  même  manière. 

3423.  L'âdtoîdôn  des  dîfTérenfes  parties  des  plantes*,  soit 
qu'on  le  prenne  intégralement,  «oit  qu'on  analyse  à  part  les 
parties  enveloppantes  ou  intérieures  des  granules,  séparées 
par  Feau  bouillante  et  le  filtre,  soit  enfin  qu'on  opère 
sur  divers  produits  de  sa  désagrégation,  a  été  l'objet  d'un 
si  grand  nombre  d'analyses  qu'il  ne  peut  ^ûa  rester  de 
doutes  sur  sa  conqposition  élémentaire.  Elle  est  identique*- 
ment  la  même  que  celle  de  la  dextrine ,  el  se  représeate  en 
centièmes  par  les  nombres  suivante  : 

Carbone 44,9 

Hydrogène 6,1 

Otygène 49 

100 
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O  qui  correspond  k  la  formwle  C21  H^O*^.  Maïs  tout  en 
admettant  cette  formule,  il  ne  faut  pas  oublier  que  lafëcule 
renferme  un  peu  de  matière  azotée  et  quelques  traces  de 
cendres. 

M.  Jacquelaîn  ^  en  tenant  compte  de  ces  deux  corps,  est 
ftrrirë  aux  r^ultats^  suivants  : 

Véctffe.  Gnovle». 

Carbone 44,77 44^8 

Hydrogène . .  • .       6,37 6,84 

Oxygène. . . , . .     48,25 48,54 

Azote 0,51 0,24 

Cendres 0,50 0,30 


100,00  100,00 

D'où  il  suit  que  la  fécule  ou  les  granules  ne  contiennent 
pas  moins  de  1  ,{$  fi  2  pour  IflO  de  leur  poids  d'une  matière 
i^uminoïde ,  membranifonne^  quÂ  fournit  cet  azote. 

On  peut  déterminer  la  capacité  de  saturation  de  l'ami- 
don à  l'aide  de  plusieurs  bases  :  la  chaux ,  la  baryte  et 
l'oxyde  de  plomb  *,  mais  ce  di^rnier  oxyde  se  combine  dans 
des  circonstances  bien  plus  faciles  à  reproduire. 

Voici  comptent  on  opère  :  l'amidon  bien  épuré,  pris 
intégralement  ou  dans  les  produits  de  sa  désagrégation^  est 
dissous  daqs  cent  vingt  à  cen|t  cinquante  fois  son  poids  d'eau 
bouillante ,  on  ajoute  à  cette  di^olution  environ  un  cen- 
tième de  son  volume  d'amnàoniaque. 

D'un  autre  côté,  on  a  préparé  une  solution  ^acétate  dé 
fUrmh  ammoniacal  en  ajoutant  «^  grammes  d'ammoniaque 
à  une  solution  bouillie  de  30  gram.  d'acétate  de  plomb 
neutre  dans  300  gram.  d'eau.  On  mêle  ensemble  les  deux 
iolutions,  ce  qui  donne  lieu  à  la  réaction  suivante  : 

il  at.  acëute  trii>a»ifue.  4939 

2  at.  acétate  d'ammoniaque.  1715 

1  cl.  amitaott.  2t4.1 

Si«lk  d'«M.  «  90O 

7768,«  77«ft* 
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L'acëtate  d'ammoniaque  rend  stable  Tacëtate  tribasique,' 
même  en  présence  de  l'excès  d'anmioniaque,  et  cette  base 
prévient  la  formation  de  Tacétate  neutte  ou  de  l'acétate 
sesquibasique,  sels  que  l'amidon  ne  décomposerait  pas. 

Le  précipité  d'amylate  de  ploml)  se  dépose ,  on  le  lave 
exactement  à  l'abri  du  contact  de  l'acide  carbonique  de 
l'air  ;  on  le  dessèche  avec  les  mêmes  précautions  de  100 
à  150*.  Analysé  en  cet  état ,  il  a  donné  en  centièmes  les 
nombres  suivants  : 

Carbone 19,66 

Hydrogène 2,57 

Oxygène 19,70 

Oxyde  de  plomb 58,9k) 

ce  qui  correspond  à  la  formule  :  aPb  0,  (?*  H**  0*. 

Le  dextrinate  de  plomb ,  préparé  dans  les  mêmes  cir- 
constances ,  a  donné  des  résultats  semblables.  On  arrive 
encore  aux  mêmes  conclusions  en  précipitant  la  dextrine 
dissoute  dans  l'esprit  de  bois  à  0,5  par  la  baryte  dissoute 
dans  l'esprit  de  bois  au  même  degré ,  et  analysant  le  dex- 
trinate de  baryte  qui  retient  l'atome  d'eau  de  la  base  et  celui 
de  la  dextrine. 

3423.  L'amidon  parait  inaltérable  A  Télat  sec  soit  dans 
l'oxygène ,  soit  dans  l'air. 

Mais  quand  on  opère  sur  l'amidon  humide  ou  sur  l'em- 
pois f  des  altérations  assez  rapides  se  manifestent  :  elles 
ont  été  l'objet  d'une  étude  approfondie  de  la  part  de 
M.  Th«  de  Saussure. 

Si  l'on  fait  un  empois  avec  de  l'amidon  mêlé  de  gluten , 
et  qu'on  Tabandonne  i  l'air,  en  moins  de  douze  heures  il 
peut  être  converti  en  sucre. 

100  parties  d'amidon  de  froment  et  1200  parties  d'eau 
donnent  un  empois  qui,  conservé  A  V^bn  de  l'air,  contient 
au  bout  de  trente-huit  jours  : 
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Sacre 47 

Dextrine 25 

Granules  d'amidon 8 

Amidon 4 

Id      altère , 10 

Ce  changement  de  composition  s'ëtait  opërë  sans  modi- 
fication de  poids. 

En  prenant  la  même  quantité  de  matière  et  la  laissant 
le  même  temps  à  Tair,  elle  perd  au  contraire  un  cin- 
quième en  poids  et  fournit  les  produits  suivants  : 

Sucre 50 

Dextrine 10 

Granules  d'amidon 5 

Amidon 4 

Id.     altéré 9 

Matière  charbonneuse 0,3 

La  fécule  de  pommes  de  terre  soumise  à  la  même  action 
résiste  un  peu  mieux,  mais  se  transforme  néanmoins 
comme  l'amidon  lui-même  en  sucre  et  en  dextrine. 

Cette  conversion  est  accompagnée  d'un  faible  dégage- 
ment d'acide  carbonique,  lorsqu'on  opère  i  l'air.  Si  on  a 
placé  les  matières  en  vases  cloç ,  on  obtient  quelques 
bulles  d'hydrogène. 

n  est  évident  que  ces  faits  se  rattachent  i  une  véritable 
fermentation  que  l'amidon  éprouve  et  où  le  gluten  dans 
l'amidon  de  froment,  et  les  membranes  albumineuses  dans 
la  fécale  de  ponmies^de  terre  jouent  le  r61e  de  ferments. 

Pour  étudier  ces  divers  produits,  M.  de  Saussure  traite 
son  empois  par  l'eau  froide  qui  dissont  le  sucre  et  la  dex- 
trine, et  il  précipite  celle-ci  par  Falcool^  puis  il  reprend 
le  résida  par  l'eau  bouillante  qui  dissout  les  granules; 
eafin,  l'acide  sulfurique  tiède  et  très  étendu  dissout  l'ami- 
don, et  une  dissolution  alcaline  sert  à  son  tour  à  dissoudre 
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cette  matière  qu'on  a  nommée  afnidoii  altéré  ^  mais  qui 
offre  toutes  les  propriétés  de  l'amidon. 

3424.  Si  dans  ce  phénomène  Taoïidon  n'est  altéré  par 
Toxygène  qu'autant  que  celui-ci  intervient  pour  convertir  la 
matière  animale  eu  véritable  ferment,  il  n'en  est  plus  ainsi 
dans  quelques  circonstances  où  il  est  Tobjet  d'une  oxyda- 
tion directe.  Ainsi ,  quand  on  fait  bouillir  Pamidon  avec 
du  peroxyde  de  manganèse  et  de  l'acide  sulfutique  étendu, 
il  se  développe  de  Tacide  carbonique  en  abondance,  de 
facide  formique  et  un  produit  odorant  particulier. 

Si  on  remplace  ce  mélange  oxydant  par  l'acide  chromi- 
que ,  on  obtient  les  mêmes  effets. 

Mais  l'acide  nitrique  fournit  au  contraire  de  l'acide 
oxalique  en  abondance.  C'est  même  par  l'action  récipro- 
que de  ces  deux  corps  qu'on  obtient  l'acide  oxalique  dans 
les  arts.  Sa  production  est  précédée  sans  doute  de  celle  de 
quelques  autres  acides  organiques,  mais  il  ne  se  formie 
jamais  trace  d'acide  mucique. 

Bien  entendu  qu'avant  d'être  modifié  de  cette  manière 
par  les  acides  oxydants ,  l'artiklon  est  toujours  converti 
par  eut  en  dextfine  ou  méoie  en  STicre. 

L'acide  nitrique  a  d'a4llrars  une  manière  particulière 
d'agir  sur  l'amidon  qui  a  été  ëtudHét  a  vecsoln  par  MM.  Bra- 
connotet  Velouté* 

Il  y  a  quelques  années,  M.  Braconnot  reconnut  ([ue  l'a- 
cide nitrique  concentré,  convertit  l'amidon,  le  Ujneux^ 
la  oelittloae,  et  quelques  autres  substances  en  une  matière 
qu'il  nomma  xyloïdine,  et  que  j*appellerat  nitramidine. 

Si  l'on  Ml  on  mélange  d'amidon  avec  de  l'acide  nitrique, 
d'une  denaité  de  1,5,  au  botit  de  quelques  minutes,  la 
disparition  de  l'amidon  est  complète,  la  liqueur  conserve 
la  teinte  jaune  de  l'acide  nitrique  concentré,  et  aucun  gaz 
ne  se  dégage.  Traitée  immédiatement  par  l'eau,  ellelaiase 
précipKer  la  nitramidine  tout  entière,  et  la  liqueur  filti^ée 
donne  par  l'évafKnrâtion ,  à  {^eine  tiA  résidu  sensible.  Si 
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aa  lien  d'opërer  la  prÀ^ipitation  par  l'ean  aussitôt  après  la 
dissolution  de  l'amidon,  on  abandonnait  la  Itqaéur  à  elle- 
même  dans  un  rase  fermé,  elle  se  colorerait  peo  à  pen  et 
affecterait  les  teintes  diyerses  d'unmëlanf^  d'aoîde  nitrique 
et  de  deutosyde  d'axote« 

L'eau  j  forme  alors  un  précipite  de  nitramidine,  dont  la 
quantité  diminue  de  plus  en  plus  avec  le  temps,  au  bout 
de  deux  jours  et  souTent  tnéme  de  quelques  heures, 
elle  cesse  entièrement  de  se  troubler.  Là  xylofïdine  a  été 
détruite  et  transformée  complètement  en  un  noutel  acide 
que  réyaporation  présente  sous  la  formé  d'une  masse 
blanche  solide,  inerystallisabf e ,  déliquescente,  dont  le 
poids  est  beaucoup  plus  considérable  que  celui  de  l'amidoA 
soumis  â  Texpérience.  Du  teste,  il  ne  se  pvàâaii  ni  acide 
eètbonique,  ni  acide  olâli^ue  pendant  cette  réaetion. 

La  nitramîdine,  premier  produit  de  l'acide  uUrique  sur 
Famidon,  résulte  de  la  réaction,  atome  à  atome,  de  ces 
deu^  corps. 

La  nltramidine  est  très  combustible  :  A  la  température 
de  i8(fy  elle  prend  feii,  brûle  presque  sans  résidu  et 
avec  beaucoup  de  vivacité.  Cette  propriété  h  conduit 
M.  Pelouze  à  là  proposer  pouf  plusieurs  applications  dans 
l'artillerie  (l). 

En  plongeant  du  papier  dans  l'acide  azotique  à  1,5  de 
densité ,  1  y  laissant  le  temps  nécessaire  pour  qu'il  en  soit 
p<!oëlré,  ce  qui  a  lieu  en  général  au  bout  de  deux  ou  trois 
minutes,  puis  l'en  tirant  pour  le  laver  à  grande  eau ,  on  ob- 
tient une  espèce  de  parchemin  impénétrable  à  l'humidité , 
et  d'une  extrême  combustibilité.  Le  même  effet  a  lieu  sur 
les  tissus  de  toile  de  coton. 

Le  papier  ou  les  tissus  qui  ont  subi  l'action  de  l'acide 

(1)  Diuto  la  ^rëpAr fltidn  dès  fetijt  <!es  Aint^  et  des  pièees  d'artifice ,  les 
papiers  et  cartonnages,  rendus  ainsi  hbpêtiikéiMiti  H  tr4s  IMhbiiStible^, 
MMieat  «M  9M4i  «Mil  iMÉ^  aiiM^ 
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azotique  y  doivent  leurs  propriëtëa  nouvelles  à  la'nitrami- 
dlne  qui  les  recouvre. 

Dans  la  composition  de  la  nitramidine ,  Famidon  ou  la 
cellulose  ayant  perdu  deux  atomes  d'hydrogène ,  rem- 
places par  un  équivalent  de  vapeur  nitreuse  »  il  en  résulte 

Q2é  JJ18  QIO 

un  composé  de  la  forme      a  sm  •  ^^'^^tunemodificatioD 

de  l'amidon»  où  un  équivalent  d'hydrogène  se  trouve  rem- 
placé par  un  équivalent  de  vapeur  nitreuse;  njais  c'^t  tou- 
jours un  corps  du  même  type  que  l'amidon. 

3425.  Un  des  caractères  les  plus  curieux  de  l'amidon 
consiste  dans  sa  coloration  bleue  ou  violette  sous  l'Influence 
de  l'iode. 

Cette  couleur  est  d'autant  plus  intense,  plus  rapprochée 
du  bleu  pur^  et  plus  stable ,  que  l'amidon  est  plus  agrégë. 

L'efiet  de  la  désagrégation  graduelle  de  la  substance 
amylacée  lui  fait  prendre  des  nuances  violettes  virant  de 
plus  en  plus  au  rouge.  De  même,  aux  premiers  degrés  de 
son  agrégation  naissante  dans  les  plantes,  l'amidon  déve- 
loppe, sous  l'influence  de  l'iode,  des  nuances  rougeàlres 
d'abord,  puis  violettes ,  puis  enfin  bleues. 

Si  l'on  verse  sur  de  la  fécule  i  l'état  normal  une  solution 
très  affaiblie  d'iode,  la  coloration  en  bleu  est  d'abord 
assez  superficielle^  pour  que  les  grains  conservent  leur  trans- 
parence sous  le  microscope. 

De  plus  fortes  proportions  d'iode  augmentent  tellement 
l'intensité  de  la  coloration,  que  les  grains  semblent  noirs 
et  opaques,  lors  même  qu'ils  ont  seulement  un  centième 
de  millimètre;  la  combinaison  et  la  coloration  ont  péné- 
tré jusqu'au  centre  tous  les  grains  bleuis.  Lorsqu'on  opère 
la  décoloration  de  ces  grains  à  l'aide  de  l'ammoniaque  sous 
le  microscope,  on  voit  les  couches  extérieures  perdre  les 
premières  leur  couleur,  puis  le  phénomène  gagner  gra- 
duellement jusqu'au  centre. 

La  fécule  exempte  de  toute  altération ,  désagrégée  dans 
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mille  fois  son  poids  d'eau  par  une  température  |de  lOO*, 
donne  une  solution  qui,  filtrée,  acquiert  une  belle  teinte 
bleu  indigo  par  l'iode  -,  un  excès  du  réactif  par  sa  propre 
coloration  jaune,  fait  virer  la  nuance  au  vert. 

Une  foule  d'altérations  et  Tinfluence  du  faible  degré 
d'agrégation  dont  les  jeunes  grains  d'amidon  quoique  en- 
tiers  ne  sont  pas  toujours  exempts,  donnent  à  la  matière 
amylacée  la  propriété  de  se  teindre  en  rouge  fauve  par 
l'iode,  en  sorte  que  le  mléange  des  parties  plus  ou  moins 
altérées  ainsi,  donne  diverses  nuances  de  violet. 

Les  divers  degrés  de  désagrégation  et  de  solubilité  ob- 
tenus en  traitant  la  fécule,  soit  par  une  température  com- 
prise entre  200  et  3S0%  soit  par  l'acide  sulfurique  concen- 
tré ou  étendu,  soit  par  la  diastase  en  arrêtant  chacune  de 
ces  réactions  à  différents  termes,  donnent,  arec  un  léger 
excès  d'iode ,  des  colorations  violettes  virant  de  plus  en 
plus  au  rouge. 

Au  premier  moment  la  solution  d'iode  produit  une  co- 
loration bleue  en  se  combinant  aux  parties  le  moins  dés^ 
agrégées;  de  nouvelles  additions  d'iode  font  virer  la  nuance 
au  violet  de  plus  en  plus  rougeâtre. 

Les  solutions  alcalines  de  soude  et  de  potasse  altèrent  évi- 
demment moins  la  fécule  qu'une  haute  température,  que 
les  acides  forts  oula^diastase,  car  dans  le  premier  cas  le  li- 
quide conserve  une  consistance  mucilagineuse  prononcée. 
Cette  moindre  désagrégation  se  manifeste  aussi  par  l'iode 
qui  donne  encore  des  nuances  bleues  avec  ces  produits. 

3426.  La  lumière  exerce  une  action  décomposante  sur  la 
solution  d'iodure  d'amidon  dans  l'eau  ^  diffuse,  elle  affaiblit 
lentement  la  couleur  bleue;  mais  cet  effet  se  produit  en 
quelques  heures,  lorsque  la  solution  est  exposée  à  l'action 
directe  des  rayons  du  soleil,  la  température  étant  de  30 
à  40  degrés.  Ce  phénomène,  comme  l'a  expliqué  M.  Gui- 
hoxirt  {Journai  de  chimie  mddicaUj  t.  III,  1829),  est  dû 
i  la  décomposition  de  l'eau,  qui  forme  de  l'acide  iodhydri- 
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que,  et  &  la  rolatilifatioD  4e  riod#$  noui  venons  qu^ilp^iit 
rester  de  l'iodure  d'amidon  non  visible  directemeot* 

A  iOO^)  en  présence  d'un  excès  d'iode,  la  coloration  bl^a# 
se  maintient.  Par  T^bullition,  comme  l'a  fait  Toir  M,  lA«*r 
saigne  j  et  môme  à  66**  l'iodure  perd  toute  sa  couleur  bleue 
qu'il  peut  reprendre  par  le  refroidissement.  L'intensité  di^ 
miouerait  par  la  volatilisatiop  de  l'iode  ou  par  la  forma-» 
tion  de  l'acide  iodhydrique  si  l'on  prolongeait  beaucoup 
rexpérience,  La  décoloration  exige  des  températures  pluf 
élevées  au  fur  et  à  mesure  que  l'on  augmente  les  propor^ 
tions  d'amidon  dans  le  liquide. 

Si  l'on  prend  une  dissolution  d'amidon  copteoantTTj  de 
ce  produit  par  exemplci  et  qu'on  la  bleuisse  par  l'iode,  la 
Uqueur  portée  à  90  ou  100^  deviendra  complètement  ipco«- 
lore  et  limpide.  Refroidie  à  20  ou  25®,  elle  reprendra  sa 
(einte,  un  peu  affaiblie;  toutefois,  on  pourra  recommencer 
plusieurs  fois  cette  épreuve. 

L'iodure  d'amidon  est  opaque  sous  une  épaisseur  d'un 
centième  de  millimètre  ;  on  le  constate  aisément  en  in* 
terposant  entre  Tœil  et  la  lumière  une  solution  de  1  gram« 
d'iodure  dans  1000  centimètres  cubes  d'eau,  contenuie 
entre  deux  lames  parallèles  en  verre,  écartées  de  lOOOcen- 
tièmes  de  millimètre  ou  d'i^n  centimètre ,  puis  s'assurapt 
que  la  lumière  n'est  pas  sensiblement  trapsmise  au  travera 
de  la  cQuche  liquide. 

3427.  L'icbthyocQlle,  battue,  détrempée,  lavée  i  froid  et 
délayée  dans  la  solution  d'iodure,  entratne  ce  composé  blea 
dans  le  réseai^  qu'elle  déploie  au  milieu  du  liquide.  On 
s'en  assure  par  le  filtre,  qui  retient  toute  la  sub^tanee 
bleue. 

Tous  les  acides,  les  composés  binaires  neutres  et  les  sels^ 
essayés,  coagulent  cet  iodure  avec  une  énergie  et  des  phé- 
nomènes variés. 

Nous  citerons  entre  autresles acides  sulfurique,  azotique, 
ehlorby4rique*)  les  chlorures  4q  calcium ,  de  bwj^oiy  de 
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sodium;  les  sulfates  de  cbaux,  de  £er,  de  couvre»  4e  por 
tasse  ;  l'oxalate  et  Tliydrocblorate  d'ammoniaque*  Aîusi , 
les  acides  qui  dissolvent  l'amidon  libre  contractent  l'ami- 
don uni  à  l'iode,  comme  ai  la  combinaison  de  ces  deux 
corps  eut  modifié  leurs  propriétés. 

De  très  faibles  proportions  de  tous  les  agents  solubles 
que  nous  Tenons  d'indiquer  peuvent  déterminer  à  l'in* 
stant  cette  séparation.  Poui:  fixer  les  idées  par  des 
aorobres,  nous  dirons  :  1^  qu'on  l'obtient  à  l'aide  d'une 
solution  de  sulfate  de  cbaux  neutre  ssOurée,  étendue  de  seize 
fois  son  poids  d'eau  pure  et  versée  dans  un  volume  égal 
au  sien  du  liquide  bleu  foncé,  préparé  en  ajoutant  à  froid 
an  léger  excès  d'iode  à  la  dissolution  filtrée  d'une  partie 
de  fécule  de  pommes  de  terre  dans  iOO  parties  d'eau; 
T  qu'une  solution  contenait  O9OOOI  de  son  poids  de  cUo- 
rure  de  calcium  mêlée ,  à  volume  égal  »  avec  le  mâme  li* 
quide  bleu,  provoque  aussitdt  la  séparation  d'un  coagulum 
bleu.  Celui-ci,  dans  ces  deux  cas,  occupe  longtemps,  il  est 
vrai,  presque  tout  le  volume  du  mélange,  ne  laissant  voir 
que  par  des  intervalles  minces ,  et  près  de  la  auperficie,  le 
liquide  diaphane  interposé. 

Par  la  congélation,  on  obtient  la  contraction  et  l'élimi- 
Dation  complète  du  composé  bku ,  même  dans  un  liquide 
qui  en  contient  moins  que  la  millième  partie  de  son  poids. 
Ce  phénomène  se  uianifeste  aussi  par  un  simple  abaisse* 
ment  de  la  température  à  zéro,  sans  congélation.  Dans  oe 
dernier  cas,  les  flocons  restent  quelquefdis  tellement  volu- 
mioeux  dans  trois  ou  quatre  cents  fw  leur  poids  d'eau 
qu'ils  occupent  toute  la  hauteur  du  liquide*  Or,  bien 
qu'ils  se  trouvent  pendant  plusieurs  jours  an  contact  par 
une  énorme  surface  avec  l'eau  â  12  ou  15<^,  il  ne  s'en  dis- 
sout pas  la  moindre  trace  :  un  filtre  les  retient  tous,  et  le 
liquide  en  sort  sans  coloration  bleue. 
3428.  Si  une  altération  a  eu  lieu  dans  la  solution  aqueuse 

d'amidoa  avant  Tadditign  i/^  npd^»  wt  pw:  le  tmpss ,  soii 
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par  une  ëbullition  trop  prolongée ,  Tiodure  d'amidon  se 
sépare  incomplètement ,  et  sa  coloration  par  l'iode  est  diCEé- 
rente 5  il  est  violet. 

Après  le^' réactions  à  froid  ou  &  chaud  des  acides  forts 
et  de  la  diaaiase ,  les  proportions  de  la  substance  bleue 
précipita ble  9  diminuent  rapidement  et  d'autant  plus  que 
la  nuance  rougeâtre ,  signe  certain  d'une  altération  plus 
avancée  )  domine  davantage. 

Toute  précipitation  de  l'amidon  par  le  froid,  les  acides 
et  les  sels^  cesse  lorsque  la  substance  amylacée  est  altérée 
au  point  de  donner  avec  l'iode  une  nuance  de  violet  rou- 
geâtre.  A  plus  forte  raison,  lorsque  plus  atténuée,  elle 
donne  une  coloration  sensiblement  rouge. 

L'amidon,  combiné  avec  l'iode,  retient  sensiblement  dans 
le  vide  à  15^,  autant  d'eau  que  l'amidon  libre  dans  les 
mêmes  circonstances. 

Si  l'on  opère  sa  dessiccation  très  lentement  dans  le 
vide,  en  poussant  jusque  à  290  degrés,  il  se  dégage 
d'abord  de  l'iode,  puis  le  dégagement  cesser  après  le 
refroidissement  dans  le  vide ,  la  matière  est  encore  d'une 
nuance  très  foncée^  si  l'on  ajoute  un  peu  d'eau,  puis  qu'on 
dessèche  de  nouveau  en  portant  lentement  à  290^,  un 
nouveau  dégagement  d'iode  a  lieu,  mais  la  nuance  est  très 
foncée  encore.  L'iodure ,  épuisé  ensuite  par  l'eau,  ne  cède 
que  0,02  environ  de  substance  soluble ,  mais  se  colorant 
en  violet  par  l'iode. 

Ainsi ,  une  très  forte  proportion  de  l'amidon  est  préser- 
vée par  l'iode  de  l'altération  que  cette  haute  température 
eut  complètement  opérée.  La  plupart  des  grains  restent 
d'un  bleu  opaque  presque  noir.  Ceux-ci  résistent  aux  al- 
calis et  aux  acides  concentrés  à  froid,  et  ne  s'attaquent  que 
lentement  à  chaud  par  l'acide  sulfurique  concentré,  qui 
alors  dégage  de  l'acide  sulfureux.  Une  stabilité  aussi  grande, 
donnée  i  l'amidon  par  l'iode ,  prouve  qu'une  combinaison 
réelle  s'est  formée  entre  ces  deux  corps. 
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3429.  Si  Ton  a^^te  dans  un  tube  à  froid  une  solution 
d'iode  dans  l'alcool  anhydre,  avec  deTamidon  séctié  de 
100®  à  iSO®  dans  le  vide ,  il  ne  s'opère  immédiatement  au- 
cune combinaison,  l'amidon  reste  blanc,  et  la  solution 
alcoolique  conserve  sa  couleur  sans  perte^  si  alors  on  ajoute 
quelques  gouttes  d'eau  au  mélange,  la  combinaison  a  lieu 
sur  le  champ,  et  les  grains  d'amidon  deviennent  aussitôt 
d'un  violet  de  plus  en  plus  foncé. 

Réciproquement,  si  l'on  agite  de  la  fécule  bleuie  par  un 
excès  d'iode,  dans  vingt  fois  son  poids  d'alcool  anhydre,  et 
qu'on  renouvelle  plusieurs  fois  celui-ci ,  les  grains  d'ami- 
don perdent  à  chaque  fois  une  nouvelle  quantité  d'iode, 
mais  très  lentement  5  après  avoir  renouvelé  huit  ou  dix  fois 
l'alcool,  la  coloration  de  plus  en  plus  affaiblie,  aura  viré 
au  violet  rougeâtre,  et  plus  des  0,8  de  l'iode  auront  été 
séparés  de  la  fécule. 

Si  l'on  agit  à  la  température  de  TébuUition  de  l'alcool, 
aucun  des  grains  n'est  déformé,  la  décoloration  est  plus 
rapide,  et  dans  tous  les  cas,  on  observe  sous  le  micro- 
scope une  décoloration  beaucoup  plus  avancée  sur  les  plus 
jeunes  grains,  qui  sont  devenus  diaphanes  et  rosâtres. 

Après  avoir  desséché  l'iodure  d'amidon  par  une  tempé- 
rature soutenue  de  100®  dans  le  vide,  si  on  le  laisse  refroi- 
dir, on  pourra  s'assurer,  en  l'observant  au  microscope 
dans  l'alcool  anhydre,  que  ses  grains,  violets,  opaques, 
sont  intacts.  Mais  alors,  si  l'on  y  ajoute  de  l'eau  froide- 
soit  pendant  qu'U  est  encore  mouillé  d'alcool,  soit  à  nu, 
on  verra  aussitôt  un  grand  nombre  de  grains  se  rompre, 
s'exfolier  ^  une  partie  même  de  leur  substance  se  désagré- 
gera dans  le  liquide  et  prendra  des  nuances  violettes ,  rou- 
geâtres ,  tandis  que  les  couches  exfoliées,  acquerront  en 
«'hydratant  des  nuances  très  rapprochées  du  bleu. 

Un  équivalent  d'iode  peut  teindre  dix  équivalents  d'a- 
midon 'y  les  poids  sont  entre  eux  comme  7  :  92,  et  les  vo- 
lumes comme  1  :  12.  La  combinaison  intime  de  ces  deux 

VI.  7         ' 
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corps  admise  par  M.  Payen,  repose  sur  les  propriétés  nou- 
velles  du  composé ,  et  notamment  sur  sa  résistance  à  la 
chaleur,  qui  est  telle,  que  la  substance  organique  peut  être 
soustraite  à  la  conversion  en  dexlrine ,  perdre  avec  l'iode 
son  eau  de  composition  ^  et  se  réduire  presque  en  charbon 
sans  changer  de  forme.  La  stabilité  de  l'iodure  bleu,  étendu 
dans  l'eau  froide,  et  sa  grande  contràctilité  sous  diverses 
inflaenctïs ,  prouvent  encore  une  attraction  véritable  entre 
ses  composants. 

Les  nuances  les  plus  rapprochées  du  bleu  sont  produites 
par  l'amidon  pur  dissous  dans  Teau^  mais  point  altéré 
comme  il  le  serait  par  la  diastase  ou  les  acides  forts. 

Tous  les  moyens  qui  altèrent  l'agrégation  des  particules 
amylacées  diminuent  leur  attraction  pour  Tiode-,  aussi  ne 
peut- on  en  obtenir  que  des  nuances  violettes.  Lorsqu'enfin 
la  structure  intime  des  particules  d'amidon  disparait  sous 
une  division  telle  que  toutes  les  propriétés  contractiles 
s'évanouissent,  la  faculté  de  se  colorer  par  l'iode  disparait 
aussi;  Tamidon  est  changé  en  dextrine. 

Nous  voyons  donc  que  l'iode  peut  exercer  sur  l'amidon 
une  action  variable;  il  y  a  combinaison  ou  désagrégation, 
suivant  qu'on  opère  à  froid  ou  à  chaud,  suivant  qu'on 
élimine  Teau  avant  d'élever  la  température,  ou  bien  qu'au 
contraire  on  fait  simultanément  réagir  l'eau,  Tiode  et  la 
chaleur;  il  doit  donc  se  produire,  surtout  à  chaud,  des 
résultats  complexes. 

3450.  L'action  du  chlore,  bien  plus  énergique,  semble 
être  toujours  décomposante;  en  effet,  une  solution  neutre 
de  chlorure  de  chaux,  même  à  froid,  attaque  l'amidon. 
Son  action ,  très  prolongée ,  le  transforme  en  acide  carbo- 
nique et  en  eau:  il  se  forme  du  chlorure  de  calcium.  L'excès 
de  chlorure  de  chaux ,  attaqué  par  l'acide  carbonique  , 
donne  du  carbonate  de  chaux  qui  se  dépose  et  du  chlore 
qui  se  dégage ,  et  dont  une  partie  prend  part  à  la  réaction 
sut  famidQn,  Si  rpn  ne  ren^avelle  pas  la  splution  de  chIo« 
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nu»  j  4àie  ^êStaiblii  et  agit  «si  Jentmient^  ^qiî^a  bem  de 
pluaiear»  mais  la  pkis  graiidb  partie  des  gruos  de  lëctile, 
vus  sowle  mtcrDscope,  puniisent  eûtîetvM  laisccnt  aper* 
cevoir  toutes  leurs  cauches  concentriques*  Avee  le  ehkH 
rare  de  chaux  en  excès  et  bouillant  l'action  eat  instantanée. 

343(«  Les  acides  faîbks  dissolvent  Tamidon  «t  donnent 
ainsi  un  liquide  tt^anspaueniet  u»  fluide.  En*fcieant  bonillk 
cette  dissolution  pendant  quelques  heures  tout  Téniidon 
diq^wrait.  La  lÂqueur  quî  se  ieifoait  en  bleu  par  Tiode,  <Le- 
Tient  peu  à  peu  €afil>la  de  te  teindre  en  TÎolet ,  puis  en 
pourpre.  Enfin  l'iode  ne  la  colore  plus.  A  cette  époque , 
l'amidon  a  disparu  ^  à  aa  place  en  trotlve  ée  la  dextrme 
d'abord ,  puis  d«  suore  de  raisin  ou  ghicoie. 

Jfoo  wttlenieal,  les  acidef  minéraux  énergiques  prodni* 
sent  cet  eflEet  sur  l'aaaîdon^  ma»  les  acides  oxalique,  tar- 
trlque,  citrique  et  la  plupart  des  acides  or]ganiques,  même 
i  faible  dose,  sont  dans  le  même  cas. 

Le  tannin  se  rencontrant  souTcnt  avec  Famidon^  ses 
réactions  méritaient  «ne  attention  paTticultère.  Les  li<- 
quides  aqueux,  diaphanes  et  froids,  qui  contiennent  l'ami- 
don, offrent ,  ayec  lui ,  A  de  légères  modifications  près ,  les 
phénomènes  suivants  : 

La  solution  de  tannin  les  trouble  et  produit  ensuite  un 
précipité  qui  se  râmit  en  flocons  allongés,  gris,  opa- 
ques, puis  en  magma  au  fond  du  vase. 

Les  mènes  liquides  ^  préalablement  bleuis  par  Piode , 
sont  aubitesient  àécoioTéê  par  la  solution  de  tannin  ;  un 
précq^ité  ^pîsâtre  ee  dépose  ensuite. 

La  solution  de  tannin  empêche  complètement  les  réac- 
tions de  la  diastase  sur  l'amidon. 

^  l'on  fractionne  les  solutions  d'amidon  troublées  par 
le  tannin^  et  qu'on  observe  une  partie  de  chacune  d'elles 
sous  Unftnence  de  la  chaleur,  on  verra  qu'elles  deviennent 
tontes  limpides,  par  des  élévations  de  température  qui  va- 
rient avec  la  proportion  du  composé;  elles  reprennent  leur 
opacité  par  le  refroidissement. 
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Ainsiy  le  liquide  contenant  déjà  assez  de  précipite  pour 
être  opaque  à  âO^  dans  un  tube  de  6  millimètres,  devient 
diaphane,  chauffé  à  36°^  re&oidi  à3(f ,  il  commence  à  se 
troubler  et  à  reprendre  graduellement  son  opacité  pre- 
mière. Ces  derniers  phénomènes  reproduits  plusieurs  fois 
avec  le  même  liquide  sont  encore  analogues  à  ceux  que 
présente  l'iodure  bleu  sous  l'influence  des  variations  de 
température. 

3432.  Les  alcalis,  potasse  et  soude,  dissolvent  l'amidon 
et  produisent  d'abord  son  hydratation  et  son  gonflement 
immédiats.  Les  autres  bases  se  combinent  avec. lui,  mais 
pour  former  des  composés  solubles.   • 

Si  l'on  verse  une  solution  de  baryte  dans  un  empois, 
même  très  léger,  celui-ci  ofl&e  aussitôt  deux  parties  dis* 
tinctes  ;  l'une  très  liquide;  l'autre  ayant  acquis  par  la  sépa- 
ration de  Teau  une  forte  cohésion,  présente  une  masse 
dure,  tenace,  élastique ,  très  difficilement  perméable* 

Lors  même  que  l'amidon  est  dilué  dans  une  grande 
quantité  d'eau,  et  qu'il  est  séparé  des  parties  les  plus  agré- 
gées à  l'aide  d^une  filtration,  il  éprouve  par  la  solution  de 
baryte  une  contraction  telle  qu'il  en  estprécipitéil'instant; 
des  flocons  agglutinés  s'attachent  aux  parois  du  vase. 

Mais  dés  que  la  combinaison  avec  la  baryte  a  détruit  la 
forme  spongieuse  contractée  par  Tamidon,  la  dissolution 
du  produit  s  etTectue  dans  la  même  quantité  d'eau,  au  mi- 
lieu de  laquelle  la  précipitation  avait  eu  lieu  d'abord. 

Ce  phénomène  de  précipitation  est  fort  remarquable  ; 
car  il  est  dû  à  une  réaction  dont  le  produit  final  constitue 
une  combinaison  soluble. 

Le  sous-acétate  de  plomb  donne  avec  Tamidon  rapide- 
ment hydraté,  dissous  et  filtré,  un  précipité  insoluble, 
même  dans  un  excès  d'eau. 

L'eau  de  chaux  précipite  aussi  l'amidon  en  flocons  va-» 
riables ,  suivant  Tétat  d'e^égation  ou  de  division  de  cette 
substance. 
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Les  solutions  de  sulfate  de  cuivre ,  de  persulfate  de  fer, 
de  chlorure  de  baryum  et  de  beaucoup  de  sels,  ne  précipi- 
tent pas  l'amidon  dissous  à  chaud ,  refroidi  et  rendu  lim- 
pide par  la  filtration. 

DIASTASB. 

3433.  Parmi  un  si  grand  nombre  de  réactions  susceptibles 
de  bien  caractériser  l'amidon,  et  de  démontrer  sa  présence 
et  ses  proportions  y  aucune  n'est  aussi  remarquable  y  aussi 
spéciale  que  celle  de  la  diastase  qui  nous  reste  a  décrire. 

On  désigne  sous  ce  nom  une  substance  solide,  blanche, 
amorphe,  insoluble  dans  l'alcool  pur,  soluble  dans  l'eau  et 
l'alcool  faible.  Sa  solution  aqueuse  est  neutre  et  sans  saveur 
marquée;  elle  n'est  point  précipitée  par  le  sous-acétate  de 
plomb  *,  abandonnée  à  elle-même  elle  s'altère  plus  ou  moins 
vite ,  suivant  la  température  atmosphérique ,  devient  acide 
et  perd  son  énergique  action  sur  la  fécule.  A  l'état  sec  et 
pulvérulent,  la  diastase  se  conserve  long-temps;  toutefois, 
au  bout  de  deux  ans  elle  peut  avoir  perdu  sa  propriété 
principale. 

La  diastase  n'exerce  aucune  action  sur  les  teintures 
végétales.  Elle  ne  modifie  pas  l'albumine,  le  gluten,  le 
sucre  de  canne,  la  gomme  arabique,  l'inuline  et  la  cellulose 
fortement  agrégée  (1). 

Mise  en  présence  de  la  fécule  hydratée  à  chaud,  elle  la 
dissout  et  l'isole  de  la  plupart  des  principes  immédiats , 
ainsi  que  de  tous  les  corps  insolubles  auxquels  elle  serait 
mêlée.  De  même,  elle  met  en  évidence  les  corps  étrangers 


(i)  La  diastace  détermine  la  dittolution  et  la  oonTenion  en  sucre  d'une 
proportion  de  iecule  soixante  fois  plus  considérable  que  oeUe  opérée  dans 
le  même  temps  par  l'acide  snlfiirique  ,  tandis  que ,  d'une  antre  part ,  ce 
dernier  corps  transforme  complètement  en  sucre,  analo^e  à  celui  du 
raisin ,  les  quatre  substances  précédentes  sur  lesquelle  la  diastase  est 
•ans  influence. 
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adhérents  à  l'amidon.  Cette  singulière  propriété  àe  sépara* 
tion  justifie  bien  le  nom  de  àioêtoêé  donné  à  la  substanee 
qui  la  possède  et  qui  exprime  ^réeiBémcnt  ce  £ûL 

Dans  le  traitement  de  la  fécule  par  la  diastase,  la  iecule 
se  convertit  en  dextrine,  et  Topération  convenablement 
suivie,  donne  la  dextrine  la  plua  Manche  et  la  plus  pure. 
La  solution  de  diastase  en  présence  delà  dextrine,  convertit 
à  son  toar  et  eomplètement  cette  dernière  substance  en 
aucre  ou  glucose. 

Il  faut  que  la  tempénrture  sôit  maintenue  durant  le  con- 
tact de  65  à  75^,  car,  si  Ton  chauffe  la  solution  de  diastase 
jusqii  â  rébullition ,  elle  perd  tout  pouvoir  spécifique  et  ne 
possède  plu»  la  iaenhé  d'agir  sur  la  fécule  ou  sur  la  dextrine. 

La  diastase  se  développe  dan5  tes  semences  d'orge,  d*a- 
vûine  et  de  blé  germes,  près  des  germer,  mais  non  dans 
ks  radicellea;  elle  n'existe  ni  dans  les  racines  ni  dans  le» 
pousses  de  la  pomme  de  terre,  maia  seuktnent  dans  le  tu- 
bercule, près  et  autour  de  leur  point  d'insertion.  CTest 
précisément  l'endroit  où  l'on  conçoit  que  sa  réaction  ptrissè 
être  u  \\t  pour  dissoudre  la  fécule.  ElFe  y  est  généralement 
accompagnée  d'une  substance  azotée,  albumîneuse,  qur^ 
comme  elle,  est  sokible  daiie  l'eau  et  în^ohfble  èe^m  l'al- 
cool. Mm  e«llcs*eif  se  c<»»gule  dan9  l'eatr  A  la  température 
de  6Si  à  7SP,  n'agit  ni  sM  la  féeufe  lir  sui^  la  dextrine ,  est 
précipitée  de  ses  solutions  par  le  sous-aeétate  de  plomb ,  et 
enfin  elle  est  éliminée  en  graià<)e  partie  par  falceol  avant  la 
précipitation  de  la  dittstase. 

0»  a  encore  retrouvé  la  éiastase  sons  fesr  bcyrnrgeons  de 
l'aylant'hiis  gianduloto,  où  la  présence  de  l'amidon  a  iiê 
reconnue  d'ailleurs. 

Les  ponunea  de  tecse^  bôh  phis  q«ie'  letf  céréales  avant 
k»  genmnrfien,  ne  contiennent  pas  de  diastase. 

On  rèxtraît  de  forge  germé  et  Ton  en  obtient  d'autant 
plus  ()ue  la  germination  a  été  plua  régulière ,  et  qa'éi» 
se  développant  la  gemmule  s'est  plus  approehée  d'une 
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longueur  égale  i.  celle  des  grains  d'orge  eux-mêmes  (1). 

3434*  Pour  l'extraire ,  on  fait  macérer  l'orge  gernaë  ré- 
duit en  poudre  dans  Teau  à  23  qu  30^  pendant  quelques 
inaiaots;  on  soumet  le  mélange  pâteux  à  }ine  forte  près- 
sion^  et  Ton  filtre  la  solution  trouble*  Le  liquide  clair  est 
chauffé  dans  un  baio- marie  à  7&^«  Cette  température 
coagule  la  plus  grande  partie  de  la  mfitièle  asK>tée  ^  qu'on 
doit  séparer  fdcfr^  par  une  nouvellâ  filtralioii  v  1®  licjuide 
filtré  peut  servir  à  différents  essais  comme  diaatate  brutCé 
Il  renferme  ee  {Hrineipe  aetif  avec  un  peu  de  matière  azo- 
tée, de  enbstânee  colorante^  et  une  petite  quantité  de  sucre* 
Pour  séparei;  ces  derniers  oorps^  on  verse^  jusqu'à  i'esdition 
de  précipité,  de  l'alcool  anhydre  dans  la  liqueur  «  la  diastase 
j  étapt  insakible^  se  dépose  en  flocons  ^u'on  doit  recdeillir 
et  deseéehev  â^uoebafiselempé/atufe^r  afin  de  ne  pas  l'ai-» 
térer  j  U  fiadt  stfrtout  éviter  de  la  ebauflet  bumide  jusqu'à 
90  o^  iOCf^Oé  râbiient  phn  pute  eneore  en  la  dissolvant 
daiia  l'eau  et  kptécipttaort  de  nouveau  par  l'idcool,  surtout 
si  l'on  répète  cea  sakitîoD»  et  précipitations,  deux  fois.  Le 
charboû  dfos  n'aHérant  pad  les  solution  d«  diastase,  on 
pourrail  l'appliquer  à  lewt  déeoloratioTi. 

On  prépâte  étfssi  la  diasfase  exempte  de  la  matière  ai^otée 
étf angif e,  Sâtiaf  coagttler  cérflé-cf ,  par  la  cbaleur,  mais 
en  faisant  intervenir  seulement  plusieurs  prédpifations 
à  Yéide  dé  TateGoL  Aprèsf  chaque  précipitation ,  il  se  dts- 
sotrc  moins  de  cette  Substance  et  la  diastase  devient  de 
plua  eu  pluâ  blanche  et  pure. 

On  écrase  donc  dans  un  n^oftier  de  Torge  fratcftement  ger- 
mé, on  l'humecte  avec  eDvirôo moitié  dé  sfon  poids  d'eau,  on 
sOutMt  ee  mélange  i  un^  fotte  pression.  Le  liquidé  qui  en 
déco«le  «at  «udlé  a^ee  Assec  d'aleool  pour  détruire  sa  vis- 
cosité et  précipiter  la  plus  grande  partie  dé  la  matière 

(i>  I^'dra»  gfria^  «les.  ftnfàe  vt  ooaAieat  rMreiMat  pim  4e  iletn  à  trm« 
milUèmei  de  son  poids  de  diastase  pure. 


% 
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azotëe  que  Ton  sépare  à  l'aide  d'une  filtration.  La  solution 
filtrëe,  prëcipitée  par  l'alcool,  donne  la  diastase  impure  ; 
on  la  purifie  par  trois  solutions  dans  l'eau  et  précipitations 
par  l'alcool  en  excès.  Recueillie  sur  un  filtre ,  elle  est  en- 
levée humide,  puis  desséchée  en  couche  mince,  sur  des 
lames  en  verre  dans  un  courant  d'air  sec  ou  dans  lé  vide 
sec  &  40  ou  45^.  Cette  opération  peut  être  rendue  plus 
économique  en  évaporant  les  solutions  au  bain-marie  dans 
le  vide  au-dessous  de  70*,  avant  de  précipiter  la  diastase 
par  l'alcool. 

5435.  Lorsque  l'extraction  de  la  diastase  a  été  faite  avec 
soin ,  son  énergie  est  telle  qu'une  partie  en  poids  suffit  pour 
liquéfier  et  convertir  en  dextrine  ou  sucre  deux  mille  par- 
ties de  fécule. 

Si  l'on  traite  la  fécule  délayée  à  froid  dans  huit  ou  dix 
fois  son  poids  d'eau ,  par  0,005  de  diastase ,  en  chaufiant 
le  mélange  graduellement  au  bain-marie ,  la  réaction  s'o- 
père surtout  entre  les  températures  de  70  à  80^;  elle  est 
telle  souvent,  que  l'amidon  se  dissolvant  au  fur  et  à  mesure 
qu'il  s'h  jdrate ,  les  grains  gonflés  disparaissent  successive* 
ment ,  et  ce  mélange  n'acquiert  pas  un  seul  instant  la  con- 
sistance d'empois.  On  s'assure  aisément  avec  la  solution 
d'iode  si  la  totalité  de  l'amidon  est  transformée  ^  ce  qui  a 
lieu  au  bout  de  trois  heures  de  réaction  quand  la  diastase 
est  bien  pure. 

Une  légère  proportion  de  substance  amylacée  reste  quel- 
quefois engagée  dans  le  mélange,  sans  que  sa  présence  soit 
décelée  par  l'iode;  mais  séparée  du  sucre  par  l'alcool,  elle 
reste  avec  la  dextrine  et  s'en  isole  ensuite ,  lorsqu'on  dis- 
sout celle-ci  dans  l'alcool  faible  à  0,35  ou  0,4. 

Dans  la  fécule  préalablement  hydratée,  Tamidon  gonfle 
ayant  une  cohésion  moindre,  est  plus  rapidement  trans- 
formé par  la  diastase. 

Lorsque,  par  exemple,  une  proportion  suffisante  de 
diastase  est  projetée  dans  l'empois  épais,  à  la  température 
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de  70  à  75*,  qu'une  vive  agitation  multiplie  les  points  de 
contact  où  la  réaction  s'opère,  la  liquëfaction  est  presque 
subite* 

Si  on  place  dans  une  petite  cavité,  entre  deux  lamt-s  de 
▼erre,  quelques  gouttes  de  solution  étendue  de  diastase 
et  plusieurs  grains  de  fécule,  et  qu'on  chau&e  graduelle- 
ment sous  le  microscope,  en  observant  avec  attention,  on 
voit  les  grains  se  gonfler,  puis  s'évanouir  aussitôt  ;  ils  dis- 
paraissent  tous  successivement  ainsi ,  dès  que  la  réaction 
vive  commence,  entre  63  et  70'*. 

Après  la  réaction  complète  de  la  diastase ,  il  ne  reste 
plus  d'insoluble  que  des  traces  de  corps  étrangers  qui  ad- 
héraient à  l'amidon ,  tels  que  des  débris  de  cellules ,  de 
l'albumine,  des  carbonate  et  phosphate  de  chaux,  de  la 
silice,  et  parfois  une  huile  essentielle  à  odeur  désagréable* 
Ces  matières  varient  suivant  les  différentes  fécules  et  les 
soins  apportés  &  leur  épuration.  Leur  proportion  excède 
rarement  0,01 ,  et  parfois  atteint  à  peine  0,001  du  poids 
total  (1). 

Yoici  maintenant  quelques  observations  intéressantes 
faites  par  M.  Guérin ,  relativement  aux  circonstances  di* 
verses  dans  lesquelles  la  diastase  peut  réagir. 
•  A  une  température  de  70  à  75'' environ,  100  parties  d'e- 
midon  avec  1,000  parties  d'eau ,  et  1,7  parties  de  diastase, 
ajoutée  en  deux  fois,  n'ont  donné  que  17  parties  de  sucre. 

Il  est  résulté  d'une  deuxième  expérience  que  100  parties 

(1)  Pour  débaiTAsser  l'amidon  de  pommes  de  terre  des  corps  adhérents 
s  la  superficie  dejMs  gfanules,  U  snffit  de  le  traiter  altematÎTemeiit  par 
Vacide  clilorliydri4{iie  étenda  de  500  parties  d'eau,  la  potasse  ou  la  soude 
canttiqnes  étendues  de  9000  fois  leur  poids  d'eau ,  et  l'alcool.  On  a  soin 
d'opérer  un  lavage  complet  à  l'eau  pure  et  chauffée  de  40  à  50^,  après  U 
rcsction  de  chacun  de  ces  agents.  L'amidon  est  alors  d'une  hlancheur 
éclatante  ;  il  se  dissont  sans  reste  appréciable  dans  l'eau ,  par  la  diastase 
coflune  par  l'acide  sulAirique.  On  pourrait  igouter  aux  agents  q>urateurs 
Vacide  acétique  fort  et  l'eau  saturée  d'ammoniaque^  qui  n'fittaquent  point 
U  fécule. 
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(TamidoD,  converties  en  empois  avec  5,900  parties  d'eau, 
puis  inéMes  avec  6,13  parties  de  diastase,  dissoutes  dans 
40  parties  d'eau,  fournissent,  entre  les  températures  de  60 
et  65%  environ  87  de  sucre. 

M.  Dubrunfaut  est  parvenu  à  convertir  toute  la  fëcule 
en  sucre,  en  augmentant  la  quantité  d'eau  et  celle  d'orge 
germé. 

La  réaction  de  la  diastase  a  lieu  dans  le  vide  i  &  20^  et 
après  vingt-quatre  heures,  12,2S  de  diastase  produisent , 
avec  100  parties  d  amidon  converti  en  empois,  77,64  de 
sucre.  A  froid,  la  diastase  fluidifie  encore  l'empois  -y  à  0^ 
même, un  résultat  semblable  eut  lieu,  et  100  parties  d'a- 
midon fournirent  12  de  sucié,  que  l'on  détermina  par 
les  produits  de  la  fermentation.  C'est  sans  contredit  un  ré- 
sultat surprenant  que  la  diastase,  qui  n'est  ni  acide  ni 
alcaline,  puisse  liquéfier  et  saccharifier  aussi  rapidement 
lempois,  à  la  température  de  la  glace  fondante* 

Enfin ,  en  prévenant  la  congélation  à  Paide  du  sel  marin, 
M.  Guérin  est  parvenu  à  voir  que  la  diastase  fluidifie 
Tempoîs  d'amidon  entre  —12*  et  — ^5o,  et  qu'il  ne  se  pro- 
duit pas  la  moindre  quantité  de  strcte  dans  ce  cas,  mais 
bien  exclusivenftent  de  la  d^striné. 

5436.  Lorsque  la  réaction  Ae  la  d!astase  sur  l^amidon  ne* 
laisse  plus  aucune  pstrticule  coîorablé  en  violé t-rougeâlre 
par  l'Iode,  le  produit  contient  de  la  dextrine  et  du  glucose. 

POQi^  obtenir  la  detfrhre  pure,  !I  faut  dFissoucfre  la  masse 
par  l'alcool  fc|,ible,  précipiter  par  l'alcopl»  et  répéter  jusqu'à 
dix  fou  «#U»éfHHi;atioQ^  ateit  «lle.s«i  det»èehe  sàoè  êàké^ 
TB9  mm  eorp»  poli^  tâfifdFto  ^tte  mtf  nféiange  avee  le  glif' 
cose  adhère  au  verre  et  â  la  porcetaine,  au  point  qu^des- 
séché  on  ne  l'enlève  qu^ayec  peine  et  en  arr^hant  les 
parties  siip«rficLdUs  de  la  substance  des  vases. 

Voiei  d'ri>oyd  le»  ccractève»  cotfàmniBa  i  ce»  deux  rafcr- 
stances  et  qui  les  distî'à^nttei^t  de  ramidon. 

Elles  sont  très  solubles  dans  Teau  et  dans  Talcool  faible  *, 
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dissoutes  dahs  l'eau,  elles  ne  sont  pas  précipitées  par  le 
taQDin>  le  sous-acétate  de  plomb ,  la  chaux  ni  la  baryte; 
node  ne  les  colore  pas  en  bleu. 

Le  charbon  d  os,  ni  Taluaiine  en  gelëe,  aucun  des  com- 
poses binaires,  des  acides»  des  oxydes,  des  sels  mëtalliques, 
soit  neutres,  soit  à  réaction  acide  ou  alcaline,  essayés  isolé- 
ment, ne  précipitent  le  glucose  ni  la  dextrine  ainsi  obtenus. 
L'alcool  à  95  centièmes  ou  anhydre  ne  dissout  ni  l'un  ni 
l'autre. 

Toutefois,  les  propriétés  caractéristiques  suivantes  sépa- 
rent nettement  l'un  de  fautre  ces  deux  produits  de  la  réac- 
tion de  la  diastase  : 

Le  glucose  est  dissous  par  l'alcool  à  84  centièmes,  tandis 
que  la  dextrine  en  est  précipitée.  Celle-ci  est  très  soluble 
dans  1  alcool  à  0^50,  moins  dans  l'alcool  à  0^45,  et  inso- 
luble dans  l'alcool  à  0,80» 

Le  glucose  offre  une  saveur  sucrée,  tandis  que  la  dextrine, 
légèrement  mucilagineuse,  est  sans  saveur. 

Sous  l'influence  de  la  levure,  de  l'eau  et  d'une  tempé- 
rature convenable,  le  glucose  se  transforme  en  alcool  et 
ea  acide  carbonique..  Placée  dans  lea  roéoaea  eircoo^ 
stances,  la  dextrine  ne  donne  pa»  d'aleool)  e'est  elle  qui 
communique  à  la  bière  sa  propriété  mucilagineuse ,  qui 
retient  l'acidecarbonique.  C'est  donc  elle  qui  rend  la  mousse 
persistante,  dan»  ia  bière  obtenue  par  1^  diastane  et  la  fé« 
cule,  oe  qui  la  distingue  de  o^le  qu'on  a  essayé  de  pré- 
parer avec  d'autre»  naatièrea  suorées  ^  contenant  peu  ou 
point  de  substances  gQmroeuses«,Cest  encore  à  celte  ma- 
tière que  l'on  doit  attribuer  les  ^ets  de  la  bière  dana  quel- 
ques applications  à  la  peinture  ^  effets  reproduits  et  variés 
dans  les  applications  de  la  dextrine* 

La.  dextrine,  sous  l'infiliience  de  quatre  à  cinq  vcdumes 
d'tau,  aig^uisée  d'un  çentièn^  d'acide  sulfurique,  chauffée 
à  100®,  se  transforme  en  glucose  identique  avec  celui  <]ue 
produit  la  diastase. 
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Enfin,  les  expëriences  de  M.  Biot  ont  prouvé  que  la 
dextrine  obtenue  par  la  diastase  exerce  une  déviation  à 
droite  sur  le  plan  de  polarisation  de  la  lumière,  au  même 
deg^é  pour  des  masses  égales,  que  Tamidon  à  l'état  normal. 

Les  sucTêS  obtenus  de  l'amidon  par  la  diastase  ou  par 
l'acide  suif uricpie  ,  et  celui  de  diabète,  que  j'ai  désignés 
sous  le  nom  de  glucose,  sont  doués  tous  trois  d'un  même 
pouvoir  de  rotation  à  droite;  mais  ils  l'exercent  avec  une 
intensité  considérablement  moindre  que  la  dextrine.  • 

3437.  En  comparant  la  composition  de  la  substance 
amylacée  et  celles  de  ces  deux  dérivés,  on  peut  concevoir 
l'espérance  de  faire  naître  un  corps  intermédiaire  du  plus 
haut  intérêt. 

En  effet,  l'amidon  ainsi  que  la  dextrine  peuvent  se  re- 
présenter par  la  formule  : 

Le  glucose  provenant  de  l'hydratation  de  l'amidon  est 
représenté  par 

(?*H»0«  t 

tandis  que  le  sucre  de  canne ,  soit  crystallisé,  soit  uni  à  la 
chaux  ou  â  la  baryte,  équivaut  à       ^ 

(2,  H«,  0", 

c'est  à  dire  que  le  sucre  de  cannes  constitue  une  combi<- 
naison  exactement  intermédiaire  entre  le  point  de  départ , 
amidon  ou  dextrine,  et  le  produit  définitif,  c'est  à  dire  le 
glucose  au  maximum  de  dessiccation. 

Il  semble  donc  que,  pour  changer  la  fécule  amylacée 
en  sucre  de  canne,  il  suffirait  d'arrêter  à  point  son  hydra- 
tation, de  ménager  les  proportions  des  agents  ou  les 
circonstances  de  l'expérience ,  de  manière  à  tomber  direc- 
tement sur  ce  corps  intermédiaire  si  précieux  sous  tous  les 
rapports. 
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Les  matières  premières  employées  i  la  confection  des 
amidons  du  commerce,  sont  ordinairement  les  farines  de 
blé,  de  seigle  et  d'orge,  et  les  remonlages  de  ces  farines* 
On  peut  encore,  sans  inconvënient,  se  servir  de  farines  al- 
térées et  impropres  à  la  nourriture  de  l'homme  ;  car  si  dans 
ces  produits,  le  gluten,  l'albumine,  le  sucre,  ont  subi  des 
changements, l'amidon,  presque  en  totalité,  y  est  resté 
intact.  , 

Il  existe  deux  procédés  bien  distincts  pour  séparer  l'a- 
midon du  gluten;  l'un,  le  plus  ancien,  et  le  plus  employé 
encore,  consiste  à  altérer  profondément  les  farines,  par  une 
longue  fermentation;  le  gluten  est  rendu  soluble  et  l'ami- 
don  peut  facilement,  mais  non  sans  perte,  en  être  séparé  ; 
il  devrait  être  réservé  pour  le  traitement  des  matières  pre- 
mières déjà  a^variées.  L'autre  procédé,  plus  nouveau ,  évite 
les  longueurs,  l'insalubrité  et  les  pertes  occasionnées  par 
une  fermentation  putride ,  et  n'exige  en  retour  qu'un  peu 
plus  de  main-d'œuvre  ou  une  action  mécanique.  Dans  ce 
dernier  cas,  comme  nous  le  verrons,  le  rendement  en 
amidon  est  plus  considérable,  et  le  gluten  intact  peut  ser- 
vir à  différents  usages. 

1^  Extraction  de  Famidan  parjèrmentaiian. 

3458.  Ce  procédé  consiste  à  délayer,  aussi  bien  que  possi- 
ble ,  la  farine  dans  des  eaux  sûres  provenant  de  précédentes 
opérations.  Ces  eaux,  rendues  acides  par  la  production 
d'un  peu  d'acide  acétique  et  lactique  provenant  de  la  fer- 
mentation du  sucre  que  contiennent  toujours  les  farines , 
renferment  en  outre  des  matières  organiques  qui  servent 
de  levain  pour  déterminer  ou  activer  la  fermentation. 

Quinze  à  trente  jours ,  suivant  la  tempérfiture ,  sont  né- 
cessaires pour  rendre  le  gluten  entièrement  soluble;  les 
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eaui  contiennent  alors  des  acides  carbonique,  sulfhy- 
drique,  acétique  et  lactique,  de  l'acétate  d'ammoniaque,  des 
matières  azotées ,  du  phosphate  de  chaux ,  de  la  dextrine , 
et  du  ^upetk  soluble. 

La  feimeotatioû  étant  Uxamée^  rien  n'est  plus  fiuâle 
que  de  eéparer  l'amidooL» 

Trois  lavages  successif  par  r^os  et  décantatioa^  teb 
qu€  ceux  qu'on  fait  sqJnr  àla  féeule  pour  la  séparer  des 
matières  étrangères ,  «nlàreat  le  i^uten^  les  autres  p«rtwf 
solubles,*  et  les  «ubstanoes  très  divisées  en  suspcnsioii. 
Quand  la  dernière  eau  sort  claire ,  on  délaie  de  nouveau 
l'amldoa  brut  dans  de  Vemi  pure ,  ^t  on  le  passe  A  travers  un 
tamb  de  70  i  80  mailles  au  ^uce  earré ,  qui  retient  les 
déhiis  de  tissu  végétal  et  là  pltqpart  des  matières  étrangères 
insolubles,  i/amidotti ,  délaye  de  nouveau,  est  ^uré  plus 
complètement  par  un  second  tamisage  au  travers  d'un  tissu 
de  soiemoitiéplufi  fin  que  le  précédent.  On  laisse  déposer,  et 
avec  une  qpatule  on  enlève  la  coudie  supérieure  qui  contient 
encore  quelques  substiances  brtmes  légères  ;  l'amidon  est 
alors  égoutté  dans  des  caisses  percées  de  tirons,  ou  des 
paniers  recouverts  ioitérieurement  d'une  toile.  On  complète 
l'égouUage  en  renversant  les  pains  sur  une  aire  épaisse  «a 
plâtre,  puis  on  las  découpe  en  quatre  morceaux  régdlers 
de  8  centimètres  d'épaisseur  sur  20  à  30  de  hauteur  et  de 
largeur,  en  divisant  le  pain  circulaire  suivant  deux  lignes 
diamétrales  à  angles  droks.  Ces  briques  sont  exposées  pen- 
dant vingt-quatre  &  trente^ix  heures,  si  le  temps  est  beau, 
dans  un  séchoir  à  air  libre ,  semblable  à  ceux  où  s'opère 
la  dessiccation  de  la  fécule^  Quand  la  surface  des  pains  com  : 
mence  à  s'écailler  légèrement,  il  est  temps,  si  l'on  veut  ob- 
tenir des  aiguilles ,  d'envelopper  les  pains  dans  du  papier 
maintenu  par  de  petites  ficelles,  et  de  terminer  la  dessicca- 
tion dans  une  étuve  à  courant  d'air  chaud. 

Dans  cette  dernière  dessiccationi  il  faut  prendre  les  mêmes 
précautions  que  celles  qui  aeront  indiquées  pour  la  féculci 


cWà  àke  que  1^  li/^mftif$Jif^e  gxttdoaltoQttPtëterëe  ne  doit 
pas^  dans  le  commeiicenient^  dëpM8cr4<y*;  «lie  peut 
être  ensuite  portée,  saa»  aucuo  inQoaTëmeot,  jusqu'à 
50,  60  et  même  80®.  San»  ^ette  piiéc9atiott,  ramidoA 
gonflé  s'hydraterait  en  fonoMott  un  «npois  difficile  à 
dessécheTf  ^  qui  d'aUl^ws  ae  remplirait  plus  le  but  qu'on 
se  propose. 

Les  aiguilles  obtenues  sont  d'autant  plus  grandes  que 
les  pains  sont  plus  gros.  Cette  forme  en  aiguilles  que  prend 
l'amidon ,  provient  du  retr^iit  régulier  et  uniforme  qu'é- 
prouvent les  pains  quand  la  dessiccation  est  bien  ménagée. 
On  divise  au  contraire  ramidon  comme  la  fécule,  sur  les 
tablettes  de  iJétuvC;  lorsqu'on  ne  se  propose  pas  de  l'obte- 
uir  en  aiguilles. 

Esrtixuaiêm  de  P^tmUd&n  pw  ta^é. 

3439.  Ce  nouveau  procédé,  dû  à  M.  Emile  Martin,  de 
Yervins,  consiste  à  faire  une  pâte  de  la  matière  dont  on  veut 
extraire  l'amidon,  et  à  soumettre  cette  pâte  à  un  lavage  con- 
tinu sur  un  tamis  en  toile  métallique  n*  1 90.  On  obtient,  d'une 
part ,  dans  le  liquide,  l'amidon  suspendu,  et  la  matière  su- 
crée dissoute;  de  l'autre,  sur  le  tamis,  le  gluten  sans  alté- 
ration, si  l'on  opère  sur  de  la  farine  de  froment  de  bonne 
qualité. 

La  pâte  se  fait  de  la  même  manière  que  pour  la  confec  tion 
du  pain,  mais  on  la  tient  un  peu  plus  ferme;  on  em- 
ploie environ  40  dfeau  pour  100  de  la  farine  employée. 
On  laisse  reposer  la  pâte  pendant  une  demi-^heure  en  été, 
et  une  heure  ou  deux  en  hiver  ^  avant  de  la  laver ,  afin  de 
bien  hydrater  le  gluten. 

La  pâte  faite  avec  les  farines  les  plus  belles  peut-être  la« 
vée  vingt  minutes  après  sa  confection  en  été  ;  les  farines 
très  grossières  exigent  un  temps  plus  long,  et  qui  peut 
varier  de  deux  i  six  heiires. 
'    Le  lavage  de   la  pâte  se  fait  sur   une  cuv«  &  eau 
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convenablement  disposée  et  proportionnée  au  nombre  de 
laveun  qu'on  veut  employer.  Au  dessus  d'elle,  est  placé  un 
tamis  métallique  n°  190,  doublé  pour  plus  de  solidité 
d'une  toile  n^  15,  et  ayant  des  rebords  de  SO  centimètres  i 
peu  près.  Au  dessus  du  tamis,  un  tube  percé  de  trous  in- 
jecte de  nombreux  filets  d'eau  très  fins  sur  presque  toute 
sa  surface.  Un  robinet,  qui  alimente  ce  tuyau,  règle  à  vo- 
lonté l'écoulement. 

Pour  coDunencer  l'opération ,  on  remplit  la  cuve  d'eau 
claire ,  firaiche  en  été  autant  que  possible  ;  le  laveur,  ou  la 
laveuse,  car  une  femme  peut  aussi  faire  ce  travail ,  prend 
un  morceau  de  pâte ,  de  5  kilogranunes  environ ,  et  le 
présente  sous  le  tube.  Ensuite,  le  posant  sur  le  tamis, 
il  le  malaxe  avec  les  deux  mains,  d'abord  doucement,  puis 
à  mesure  que  le  gluten  se  forme  en  filaments,  avec  plus  de 
vivacité,  jusqu'à  ce  que  l'eau  cesse  de  s'écouler  blan- 
châtre. 

Si  la  matière  première  employée  n'est  pas  assez  riche 
pour  former  une  pâte  liée  qui  résiste  à  la  gerbe  d'eau  et  à 
la  malaxation ,  tel  est  le  cas  avec  les  rebulets  et  les  sons 
gras,  aussitôt  qu'elle  est  délayée  sur  le  tamis,  l'ouvrier 
prend  une  brosse  molle  et  la  promène  dans  le  tamis  de  ma- 
nière à  faire  passer  l'eau  à  mesure  qu'elle  arrive  ;  l'opéra- 
tion faite,  il  ferme  le  robinet ,  fait  égoutter  la  matière  en  la 
pressant  légèrement  avec  la  main ,  la  jette  dans  un  baquet, 
et  recommence  une  nouvelle  opération. 

L'eau  qui  tombe  sous  le  tamis  entraine  tout  l'amidon 
que  contient  la  pâte.  Le  liquide  est  d'un  blanc  parfait,  si  la 
mjatière  employée  est  riche  ;  mais  comme  il  renferme  tou- 
jours de  petites  proportions  de  gluten ,  on  le  souinet,  dans 
une  chambre  chauffée  à  20^  environ,  à  une  fermentation 
de  vingt-quatre  heures,  aidée  par  le  leyain  que  produit 
l'espèce  d'écume  ou  de  levure  de  l'opération  précédente. 

On  emploie  pour  purifier  et  dessécher  l'amidon  les 
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mêmes  opérations  et  les  mêmes  précautions  que  nous  avons 
indiquées  pour  l'ancien  procédé. 

Le  froment  de  bonne  qualité  donnera  par  ce  nouveau 
moyen  j  s'il  est  bien  traité,  50  pour  100  de  bel  amidon  ;  par 
l'ancien  procédé,  il  n'en  donnerait ,  toutes  choses  égales 
d'ailleurs,  que  40. 

On  obtiendra,  en  outre,  de  l'amidon  gras,  plus  léger  que 
le  précédent,  et  que  l'on  a  soutiré  lors  des  dépôts  et  lavages. 
On  laisse  reposer  ce  second  produit  pendant  deux  ou  trois 
jours,  on  le  met  égoutter  sur  des  claies  garnies  de  toiles 
dans  un  endroit  très  aéré  ;  quand  il  a  acquis  assez  de  consis^ 
tance,  on  le  découpe  en  morceaux,  on  temûne  la  dessicca- 
tion à  l'air  libre  ou  à  l'étuve ,  et  on  obtient  ainsi  encore 
iOpour  iOO  d'amidon  de  deuxième  qualité,  d'un  très  bon 
emploi  pour  apprêter  les  étoffes  de  couleur,  surtout  les 
nuances  foncées  et  grises.  Dans  quelques  amidonneries,  on 
fait  de  la  bière  avec  ce  produit  pâteux ,  saccharifié  par 
l'orge  germé. 

3i40.  Le  gluten  frais  obtenu  par  le  lavage  de  la  pâte  de 
farine ,  forme  d'ordinaire  un  peu  plus  du  quart  en  poids  de 
la  farine  employée.  Cette  proportion  varie ,  du  reste,  sui- 
vant la  nature  des  céréales  ;  dans  les  blés  du  midi  de  la 
France ,  elle  est  un  peu  plus  forte  ;  dans  ceux  de  Sicile  et  de 
Barbarie,  elle  s'élève  souvent  à  un  tiers. 

Ce  gluten  a  besoin  d'être  nettoyé  par  un  lavage  qui  lui 
enlève  le  petit  son  et  quelques  impuretés. 

Sécbé,  il  perd  les  ^/s  de  son  poids.  Ses  emplois  assez  li- 
mités, jusqu'à  ce  jour,  pourront  devenir  nombreux  par  la 
suite.  On  ne  peut  guère  l'employer  i  la  panification  qu'à 
l'i'tat  frais ,  et  dans  les  proportions  de  '/«  ou  V^  au  plus  ;  il 
rend  le  pain  beaucoup  plus  nourrissant.  ^ 

Joint  à  la  fécule  de  pommes  de  terre  seule,  le  pain  que 
ce  gluten  forme  est  fade  et  lève  difficilement  ;  mais ,  si  Ton 
ajoute  une  assez  forte  proportion  de  pomroes  de  terre  cuites 
VI.  8 
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à  la  vttpew  «t  foraiëet,  od  (riidcnt  un  paio  de  bien  meil- 
leure qualité  et  se  conservant  bien. 

Il  est  probable ,  comme  Font  laissé  entrevoir  les  der- 
nières expériences  de  M.  Robine,  que  les  pommes  de  terre 
seules,  boiiiUiesy  mélangées  avee  une  certaine  quantité  de 
gluten  qui  en  ferait  un  pain  artificiel  en  augmentant  leur 
qualité  nourrissante ,  formeraient  un  aliment  économique 
et  d'une  bonne  qualité. 

Le  gluten ,  frais  et  pur,  est  encore  propre  à  faire  du  ver- 
micelle, en  y  ajoutant  assee  de  farine ,  pour  le  durcir  con- 
venablement, il  permet  d'obtenir  d'aussi  bonne  pâte  à  ma- 
caroni qu'en  employant  les  plus  belles  farines  de  blés 
d'Asie.  La  quantité  de  farine  doit  être  calculée  de  façon  i 
conserver  la  résistance  du  vermicelle  au  délayage. 

Le  gluten  frais  se  conserve,  sans  altération,  vingt-quatre 
à  trente-six  heures  pendant  Tété,  et  deux  ou  trois  Joiu's  en 
hiver;  passé  ce  temps,  il  s'aigrit  et  se  liquéfie. 

En  cet  état,  il  est  encore  très  bon  pour  la  nourriture  des 
animaux  ;  il  suffit  de  le  pétrir  avec  du  son  pour  en  former 
des  pains,  qu  on  cuit  au  four  et  qu'on  fait  tremper  quelques 
heures,  &  l'avance,  pour  les  employer. 

Le'gluten  deSOOkilog.de  farinepetrieavec7Skilog.de  son, 
donne  200  kilog.  de  pain.  Les  animaux  le  mangent  encore 
avec  plus  de  plaisir,  si  on  ajoute  à  la  p&te  un  peu  de  sel  ou 
de  mélasse  de  betteraves. 

Le  seul  moyen  de  conserver  longtemps  le  gluten  consiste 
à  le  dessécher  à  une  douce  température. 

Sec  ou  frais^,  le  gluten  peut  être  employé  par  les  distil- 
lateurs avec  beaucoup  d'avantage,  non  seulement  pour 
saccharifier  les  fécules,  mais  pour  obtenir  avee  les  si- 
rops de  fécule ,  les  mélasses ,  etc. ,  des  fermentations 
promptes  où  il  joue  le  rôle  de  ferment. 

Abandonné  à  luinnéme ,  à  une  chaleur  de  15  à  18*  pen- 
dant sept  i  huit  jours ,  le  gluten  devient  aigre  et  perd  soa 
élasticité { il  s'unit  A  l'eau ,  s'étend  m  pinceau,  forme  une 


yéritabte  t^Bt  sans  manyaiee  <Kliur ,  tpA  p«tit  se  <)0iMerreF 
huit  à  dix  jours.  Cette  colle  peut  être  sëchëe  dans  une  étuye 
et  conservée  potir  Tusage. 

Les  eaux  de  lavage  des  amidoimeries  contiennent  toutes 
les  parties  solubles  des  farines ,  et  entre  autres  la  matière 
snorëe.  On  peut  utiliser  cette  dernière  en  ajoutant  à  feau 
une  quantité  de  mélasse  suffisante  pour  amener  le  liquide 
à  7  ou  8'  au  pèse  sirop.  On  peut  se  servir  dans  le  même 
but  de  V amidon  grai  sacckarifté  avec  de  Torge  germé.  On 
met  en  fermentation  le  mélange  par  une  addition  de  levur» 
ou  de  gluten,  puis  en  distillant  on  peut  retirer  toutValeool. 

Ces  eaux  peuvent  encore  servir  économiquement  A  fa- 
briqua de  la  bière;  pour  cela  on  les  amène  également  au 
deg^  convenable  par  une  addition  de  sirop  de  destrine  ou 
de  mélasse ,  puis  on  fait  bouillir  2  hectolitres  du  jus  avec 
1  kilogr.  de  bon  houblon,  et  on  termine  la  fabrication 
comme  k  Tordinaire. 

VABitdCMfnOV   PB  %Jk  VtOVh^^ 

S4I1.  Depuis  plusieurs  an»<e«|  U  fécule  a  vécu  de  nou- 
velles et  nombreuses  applications,  et  son  extraction  demie 
lieu  maintenant  A  une  industrie  dune  grande  importance. 
On  peut  en  juger  lorsqu'on  se  rappelle  que  ce  produit,  d'une 
conservation  extrêmement  facile,  peut ,  jusqu'à  un  certain 
point,  remplacer  la  farine  de  blé ,  et  met  ainsi  les  pa^s  qui 
cultivent  la  pomme  de  tenre  à  Tabri  de  toutes  ehances  de 
disettes,  en  faisant  venir  les  années  d'abondance  au  se- 
ooort  des  années  d#  ttérilité. 

Outre  son  inélaii^e^AveaU  forÎM,  la  fiiouk  s«rt  à  qqu* 
lietioftnar  «ee  foule  da  produki  alûœataires  dobous  90m 
ksaoïw  de  semoiila,  tapiokm^  gnum,  etc.,  eta.  Uoe  des 
ajq^UciUîoDs  les  plus  importantes  de  la  fiécula ,  est  c^Ua  qui 
a  pour  but  m  transformatioa  an  Mieve  da  raiaia ,  ou  glu- 
aose ,  at  qui  la  fait  sarvir  saoa  eetfea  ibntte  à  la  pff^[Miratloa 
at  à  l'amiélioratton  de  p Insiaurs  boiaaûas  et  B^fueurs  alcoo- 


Il6  AMIDON,    FÉGULBS)    DBXTEIKB. 

liques;  on  en  consomme  pour  cet  usage  des  masses  consi- 
dérables. 

Rien  de  plus  facile  que  lextraction  de  la  fëcule;  il  suffit 
en  effet  pour  l'obtenir  de  réduire ,  par  un  moyen  cpiel- 
conque  y  la  ponmie  de  terre  en  pulpe  très  fine ,  et  de  laver 
celle-ci  sur  un  tamis  métallique  ;  la  fécule ,  entraînée  par 
l'eau  traverse  le  tamis  y  tombe  dans  un  récipient,  et  se  ras- 
semble par  le  repos  au  fond  du  vase.  La  pulpe  épuisée ,  au 
contraire,  reste  sur  le  tamis  et  peut  servir  à  différents  usa- 

'  ges  y  notamment  â  la  nourriture  des  bestiaux. 

Plusieurs  lavages  à  l'eau  pure  enlèvent  à  la  fécule  les  par- 
ties plus  lourdes  ou  plus  légères  qu'elle  ;  la  dessiccation , 
d'abord  à  Tair  libre,  puis  dans  mie  étuve  à  courant  d'air 
chaud ,  finit  par  donner  à  ce  produit  l'aspect  que  tout  le 
monde  lui  connaît. 

Ajoutons  que  de  toutes  les  plantes  nutritives  c'est  la 
pomme  de  terre  qui  donne  à  surface  égale  de  terrain  le  plus 

*  de  matière  sèche  et  utile  ^  on  en  jugera  par  le  tableau  sui- 
vant, qui  indique  pour  un  hectare  la  quantité  de  pommes 
de   terre  récoltée  y  comparativement  à  plusieurs  autres 

plantes  : 

Matière  Terte.       Matièfe  sèche. 

Pommes  de  terre 21,000  kU.  =  5,119  kil. 

Topinambours 19,100        =3,839 

Betteraves 28,000        =3,200 

Navets 18,000        =  1,115 

En  blé 16hectohVes        =1,200 

La  même  étendue  de  terrain,  comme  on  le  voit,  donne 
à  peu  près  quatre  fois  plus  de  matière  nutritive  en  pommes 
de  terre  qu'en  blé.  Par  tous  ces  motifs,  il  serait  inutile 
d'insister  plus  longtemps  sur  l'importance  agricole  de  la 
pomme  de  terre  ;  personne  n'ignore  les  services  qu'elle  a 
rendus  dès  son  introduction  en  Europe,  et  tout  le  monde 
peut  apprécier  les  services  plus  grands  encore  qu'elle  est 
appelée  à  rendre  depuis  qu'elle  a  donné  naissance  à  Tin- 
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dustrie  qui  nous  occupe  ^  et  par  suite  à  une  foule  d'heu- 
reuses applications. 

Z4:4t2.  La  meilleure  variété  à  employer  dans  la  fabrica- 
tion delà  fécule ,  est  celle  connue  sous  le  nom  de  patraque 
jaune 'y  elle  donne  à  poids  égal  le  rendement  maximum  de 
fécule,  facile  à  extraire. 

Dans  une  grande  usine ,  il  est  quelquefois  nécessaire  de 
conserver  les  grandes  masses  de  tubercules  dont  on  a 
besoin  pendant  la  durée  de  la  campagne  ;  on  peut  y  parve- 
nir avec  des  chances  égales,  par  tous  les  procédés  employés 
pour  la  conservation  des  betteraves  ;  nous  renvoyons  donc, 
pour  les  détails,  à  la  fabrication  du  sucre  indigène. 

Les  opérations  nécessaires  pour  obtenir  la  fécule  telle 
qu'on  la  connaît  dans  la  consommation,  sont  au  nombre  de 
sept,  savoir  : 

i®  Lavage  (des  tubercules; 

2«  Râpage  id. 

3**  Tamisage  de  la  pulpe  ; 

4**  Lavage  de  la  fécule  brute  ; 

5*  Egouttage  de  la  fécule  lavée  ,  1®  dans  les  bachots  j 
2*  sur  une  aire  en  plâtre  ; 

6*  Dessiccation  de  la  fécule ,  4^  à  air  libre  ;  2o  dans  une 
étuve  à  courant  d'air  chaud; 

7*  Blutage  de  la  fécule ,  mise  en  magasin ,  etc.  Nous 
allons  revenir  sur  chacune  de  ces  parties,  et  leur  donner 
tout  le  développement  nécessaire. 

Le  lavage  des  ponunes  de  terre  s'opère  absolument  de 
la  même  manière  que  celui  des  betteraves ,  à  la  main ,  ou 
au  moyen  du  laveur  mécanique  dont  nous  avons  donné  les 
dessins  planche  xciii. 

Les  pommes  de  terre,  bien  exemptes  de  terre  et  de 
cailloux ,  sont  immédiatement  portées  dans  une  trémie  qui 
les  distribue  peu  à  peu  au  cylindre  dévorateur. 

La  râpe  que  l'on  emploie  est  semblable  à  celle  employée 
dans  la  fabrication  du  sucre  indigène  ;  seulement  les  tuber- 
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cules  n'ont  pas  besoin  d'être  appuyés  contre  le  cylindre 
dëvorateur ,  le  poids  des  pommes  de  terre  contenues  dans  une 
trémie  suffit  pour  que  le  râpage  se  produise  d'une  manière 
satisfaisante. 

Une  autre  dififërence  essentielle ,  c'est  que  les  lames 
de  scies  doivent  avoir  des  dents  beaucoup  plus  courtes , 
afin  que  toutes  les  cellules  soient  atteintes,  et  que  la  féoule 
puisse  ensuite  s'extraire  par  un  simple  lavage ,  et  par 
un  frottement  aussi  léger  que  possible.  Nous  ajouterons  que 
les  meilleures  râpes  seront  toujours  celles  dont  on  pourra 
rechanger  les  lames  facilement  et  sans  perte  de  temps. 

Outre  la  condition  importante  que  nous  avons  signalée 
plus  haut  y  les  cylindres  râpeurs  fonctionnent  d'autant  mieux 
et  donnent  de  la  pulpe  d'autant  plus  finey  que  la  vitesse 
qui  leur  est  imprimée  est  plus  grande  ;  ils  font  en  général 
de  600  à  900  tours  par  minute ,  et  comme  ces  cylindres  ont 
à  peu  près  0™,50  de  diamètre,  ou  1",50  de  pourtoiur,  il 
s  ensuit  que  les  lames  se  meuvent  avec  une  vitesse  de  900  à 
i  ,350  mètres  par  minute. . 

Un  seul  cylindre  des  dimensions  ci-dessus  et  d'une  lar- 
geur de  0,40  (ou  longueur  des  lames)  ^  faisant  800  tours  i 
la  minute,  peut  réduire  en  pulpe  14  à  15  hectolitres  de 
pomme  de  terre  par  heure  ;  par  un  calcul  facile  à  faire,  on 
verra  que,  pour  obtenir  cette  quantité  de  pulpe,  il  a  fallu  une 
surface  dévorante  égale  à  29,000  mètres  carrés  par  heure. 

En  général,  les  pommes  de  terre  renferment  de  15  à  2S 
pour  100  de  fécule  sèche,  seulement  3  pour  100  au  plus 
de  tissu  cellulaire  ;  le  reste  se  compose  d'eau  et  de  quelques 
sels  particuliers. 

Le  but  du  tamisage  de  la  pulpe  est  de  séparer  la  fécule 
de  toutes  les  substances  étrangères,  et  notamment  du  tissu 
cellulaire  qui,  étant  plus  grossier,  reste  sur  le  tamis  au  tra. 
vers  duquel  passe  la  fécule. 

En  sortant  de  la  râpe,  la  pulpe  se  rend  directement  dans 
l'appareil  destine  a  effectuer  cette  séparation. 
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344S.  Plusieurs  systèmes  d'appareils  ont  été  employés 
pour  extraire  aussi  complètement  que  possible  la  fécule 
contenue  dans  les  pommes  de  terre;  le  plus  ancien ,  qui 
est  encore  en  usage  dans  quelques  petites  fabriques ,  est 
le  tamis  cylindrique  de  M.  Saint-Etienne  figuré  pi.  i^xxxu. 
Ce  moyen  d'extraction,  d'une  assez  grande  simplicité,  pré- 
sente plusieurs  graves  inconyénients  qui  ont  limité  son  em- 
ploi. En  effet,  il  laisse  beaucoup  de  fécule  dans  la  pulpe  et 
l'extraction  n'est  qu'intermittente ,  c'est  à  dire  qu'i  chaque 
instant  il  faut  remplir  l'appareU  de  pulpe  neuye,  et  attendre 
pour  en  remettre  de  nouTelle  que  la  première  soit  épuisée 
et  expulsée  du  cylindre. 

M.  Laine  a  tooIu  éviter  la  perte  de  fécule  et  l'intermit- 
tence, en  rendant  d'une  part  l'appareil  continu,  et  de 
l'autre  en  prolongeant  le  temps  nécessaire  i  l'entière 
extraction  de  la  fécule ,  sans  cependant  diminuer  la  vi- 
tesse du  travail.  Il  y  est  parvenu  au  moyen  de  l'appareil 
connu  sous  le  nom  de  tamis  incliné,  et  qui  est  expliqué 
suffisamment  dans  les  planches  ixxxiii  et  i.xxxiv  et  dans 
leurs  légendes  respectives.  Comme  on  le  voit,  il  se  compose 
d'un  plan  incliné  très  long,  formé  de  deux  rangs  de  chas- 
sis  métalliques  placés  au  dessus  d'une  biche  de  même  lon- 
gueur et  divisée  en  compartiments.  La  fécule  tombe  du 
eylrndre  dévorateur  dans  un  espace  ménagé  à  la  partie 
la  plus  déclive  du  plan  incliné.  LA;  deux  chaînes  de  Vau- 
canwn ,  sans  fin ,  recevant  leur  mouvement  ehacune  de 
dmx  tandK>urs,  l'entraînent  sur  les  deux  rangs  du  châssis 
et  la  conduisent,  par  une  friction  continuelle ,  jusqu'à  la 
partie  supérieure  du  plan  incliné ,  oA  la  pulpe  épuisée  est 
déversée  au  dehors.  Des  jetsd*eau,  ménagés  sur  toute  la  lon- 
gueur du  plan  incliné ,  injectent  ee  liquide  sur  ia  pdipe.  La 
féetde  entrrinée  A  travers  la  toile  métallique  des  ohAssis , 
tombe  dans  un  des  compartiments  de  la  bâche  et  revient  a« 
«loyen  de  tiAes  sur  le  châssis  inférietff .  L'eau  se  eharge  de 
pms  xn  plus  xM  ^s^vHis  ^u  psBsasR  vB^vapsiV'0Rie'B%  wi»  "i^iw 
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les  châssis  y  et  sort  enfin  du  dernier  compartiment  de  la 
bâche  pour  se  réunir  dans  des  cures  de  dépôt. 

Cet  appareil,  on  le  voit,  est  construit  sur  un  principe  très 
rationnel;  d'un  côté,  en  effet,  l'eau  se  charge  de  plus  en 
plus  de  fécule  en  rencontrant  de  la  pulpe  de  plus  en  plus 
fraîche  ;  d'un  autre  côté ,  au  contraire ,  la  pulpe  de  plus  en 
plus  épuisée  estlavée  par  de  l'eau  de  plus  en  plus  pure. 

Un  inconyénient  du  tands  incliné ,  c'est  la  longueur  con- 
sidérable qu'il  doit  avoir  pour  que  la  pulpe  soit  bien  épui- 
sée ;  à  Neuilly ,  elle  a  été  portée  à  20  mètres  ;  cette  disposi- 
tion nécessite  donc  un  emplacement  très  grand,  et  doit 
donner  lieu  à  de  fréquentes  réparations. 

M.  Dailly ,  dans  sa  féculerie  de  Trappes ,  près  de  Ver- 
sailles, a  remédié  en  partie  à  ces  inconvénients  par  l'adjonc- 
tion d'un  second  tamis  placé  à  0,55  au-dessus  du  premier , 
et  qui  lui  est  à  peu  près  parallèle.  La  pulpe  arrivée  i  la  par- 
tie supérieure  de  l'ancien  tamis ,  beaucoup  moins  long  que 
celui  de  Neuilly,  est  remontée  sur  le  tamis  supérieur,  et 
elle  redescendjusqu'au  point  de  départ  de  la  pulpe  fraîche , 
toujours  entraînée  par  la  chaîne  sans  fin  ;  elle  tombe 
alors  dans  une  rigole  qui  la  conduit  au  dehors. 

Avec  ce  tamis  perfectionné,  double,  on  peut  en  10  heures 
épuiser  aussi  complètement  que  possible  160  hectolitres  de 
tubercules  réduits  en  pulpe  .11  reste  toujours  dans  la  pulpe 
épuisée.  3  et  4  pour  100  de  fécule  du  poids  de  la  pomme 
de  terre,  qu'il  ne  serait  pas  possible  d'enlever,  même  par  des 
lavages  énergiques.  C'est  que  toutes  les  cellules  n'ont  pas 
été  déchirées  par  la  râpe.  On  voit  par  là  quelle  importance 
il  faut  attacher  à  la  bonne  construction  des  râpes ,  car ,  si 
eUes  étaient  défectueuses ,  elles  donneraient  des  déchets 
bien  plus  considérables  que  ceux  que  nous  venons  d'indi- 
quer ,  et  qui  sont  le  minimum  de  ce  que  l'on  peut  atteindre 
maintenant. 

La  force  exigée  par  la  râpe  et  le  tamis  incliné  est  égale 
i  quatre  chevaux  appliqués  à  un  manège  ;  le  travail,  comme 
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nous  rayons  déjà  dit,  est  de  160  hectolitres  en  iO  ou  12 
heures. 

3444.  Plusieurs  constructeurs  de  machines  ont  cherché  à 
rëunir  les  avantages  de  continuité  et  d'épuisement  complet 
de  la  pulpe  que  présente  le  tamis  incliné,  dans  des  appareils 
plus  simples ,  plus  faciles  à  conduire  et  moins  étendus  que 
ce  même  tamis.  Ds  y  sont  plus  ou  moins  bien  parvenus 
dans  les  appareils  que  nous  allons  indiquer ,  et  dont  un  ou 
deux,  sont  très  répandus  et  donnent  de  bons  résultats.  De 
nombreuses  tentatives  ont  été  faites  dans  la  vue  d'employer 
des  cylindres  analogues  aux  blutoirs  pour  la  séparation  de 
la  fécule  engagée  dans  la  pulpe  de  pommes  de  terre  ;  les  di- 
verses modifications  de  ces  blutoirs  furent  successivement 
abandonnées  ;  elles  exigeaient  trop  d'eau ,  étaient  difficiles 
à  nettoyer,  et  surtout  n'épuisaient  pas  les  marcs. 

M.  Yemier  est  parvenu  à  écarter  toutes  ces  difficultés , 
en  construisant  un  appareil,  formé  de  trois  tronçons  de  cy- 
lindres, garnis  de  toiles  métalliques,  mais  de  diamètres  dif- 
férents ;  tous  trois  sont  sur  le  même  axe  :  le  premier  est  le . 
plus  étroit,  le  second  est  le  plus  large,  etle  troisième,  vers 
le  bout  duquel  arrive  la  pente ,  présente  un  diamètre  inter- 
médiaire à  ceux  des  deux  autres.  Le  but  de  cette  disposition 
est  de  rompre  à  plusieurs  reprises,  et  sans  que  le  travail 
cesse  d'être  continu ,  la  direction  de  la  pulpe  de  façon  à  la 
retourner  et  i  l'ouvrir  dans  plusieurs  sens  tandis  qu'elle 
chemine. 

La  pulpe  arrive  à  la  partie  supérieure  du  plus  petit  cy- 
lindre, tombe  dans  l'intérieur,  puis  aidée  parle  mouvement 
de  rotation  imprimé  au  système  des  trois  cylindres ,  et  de 
plus  par  l'inclinaison  donnée  à  ces  mêmes  cylindres ,  elle 
les  traverse  successivement  et  sort  épuisée  par  l'extrémité 
du  cylindre  moyen. 

La  fécule  entraînée  par  l'eau  se  réunit  dans  la  bâche 

'  placée  au  dessous  des  trois  cylindres  ,  et  se  rend  dans  un 

second  tamis  cylindrique  épurateur,  qui  retient  une  grande 
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partie  des  dëbris  de  tissus  et  des  corps  étrangers  qui  échap- 
pent au  premier  tamisage. 

Le  tamis  Yemier  épuise  assee  complètement  la  pulpe  ^ 
il  fait  autant  d'ourrage  que  le  tamis  incliné  y  n  exige  pas 
plus  de  force,  et  tient  beaucoup  moins  de  place.  Il  est  du 
reste  emplojé  dans  un  grand  nombre  de  fabriques ,  où  il 
donne  de  bons  résultats. 

M.  Stok ,  habile  mécanicien  de  Paris,  construit  aussi  un 
tamis  cylindrique,  d'un  modèle  particulier;  il  se  compose 
d'une  portion  de  cylindre  fixe,  garnie  de  toiles  métalliques 
faciles  à  démonta,  et  d'un  axe  faisant  mouroir  des  palettes 
et  des  brosses,  qui  agitent  la  fécule  et  nettoient  continuel* 
lement  le  tissu  métallique.  Une  injection  d'eau  continueUe 
aide  au  départ  de  la  fécule,  qui  se  réunit  dans  une  bâche 
placée  au  dessous  du  tamis  cylindrique.  Le  tamis  de 
M.  Stolzpeut  épuiser  aussi  la  pulpe  de  160  hectolitres  de 
pommes  de  terre  en  douée  heures  de  travail  ;  pour  ce  nom- 
bre, n  n'occupe  en  longueur  qu'une  place  de  4  mètres.  Il 
est  aussi  employé  arantaffeusement  dans  plusieurs  fa- 
briques. 

M.  SainvEtieftocy  l'ioTenteur  du  premier  tamis  que  nous 
arons  décrit ,  a  dberché  ainsi  epie  son  fils ,  &  perfectionner 
le  tamis  incliné  de  M.  Laine ,  sous  le  rapport  de  l'empla* 
eement.  Leur  tamis  se  compose  de  plusieurs  châssis  mé* 
talliques,  placés  horifiontalemeot  et  superposés  les  uns  aux 
autres  ;  la  pulpe  tombe  de  la  râpe  sur  le  châssis  infirieur; 
elle  est  sucoessitement  montée  an  moyen  des  cbatnes  de 
Vaucanson  sur  tous  les  tamis  )  elle  sort  épuisée  de  dessus 
le  châssis  le  plus  éleré.  Cette  disposition  n'a  pas  encore 
été  asses  employée  pour  qu'on  puisse  être  certain  des  tér 
sultats  qu'elle  peut  donner. 

3445.  Quel  que  soit  le  mode  d'extraction,  la  Cécule 
entraînée  par  l'eau  se  rend  dans  de  grandes  cures ,  ou  dans 
un  grand  nombre  de  tonneaux  ;  au  bout  de  quelques  hemfes 
de  repos  eMè«et  déposé»,  ^  <Mi  peut  aoutiier  tout  k  liquide 
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•lunageaiit.  On  met  alors  en  suspension  la  f(éeule  dans  un« 
nouTelle  quantité  d  eau  pure  ^  on  fait  reposer  un  instant 
pour  laisser  précipita:  les  corps  lourds ,  tels  que  la  terre^ 
le  sable ,  etc. ,  et  on  filtre  la  féeule  en  suspension  i  travers 
un  tamis  assez  fin.  On  répète  cette  dernière  opération  une 
ou  deux  fois  j  suivant  le  degré  de  pureté  de  la  fécule  ^  et  on 
a  soin  de  prendre  des  tamis  de  maUles  de  plus  en  plus 
serrées.  Au  dernier  lavage  i  la  fécule  bien  épurée  de  toutes  Ise 
substances  étrangères ,  plus  lourdes  ou  plus  légères  qu  elle, 
se  précipite  au  fond  des  cuves  et  forme  une  masse  assez 
dure,  qu'il  est  facile  de  découper  en  mcvceaux  de  grosseur 
déterminée. 

On  porte  ces  pains  dans  des  paniers  l^rement  coniques, 
garnis  de  toile  y  on  tasse  la  fécule  par  quelques  secousses 
imprimées  à  ces  bachots ,  et  on  laisse  reposer.  Au  bout  de 
Tingt-quatre  heures,  la  fécule  est  assez  égouttée  pour  qu'on 
puisse  la  retirer  sous  forme  de  pains  capables  de  résister 
à  de  légers  chocs  ;  on  porte  alors  ces  deniiers  sur  une  aire 
en  plâtre  qui ,  en  un  temps  très  court,  absorbe  toute  Teau 
encore  apparente.  Cette  aire  en  plâtre  a  deux  décimètres 
d'épaisseur  ;  elle  forme  ordinairement  le  plancher  du  sé- 
ehoir  k  air  ISbre  qui ,  comme  nous  altons  le  TOir,  sert  4  la 
première  desnocation  de  la  fifctde. 

Aq  bout  de  vingt-^qiiatre  heures  d'exposition  sur  le  pUtore, 
ob  divise  les  pains  en  sqfit  ou  h«it  mareeaux,  que  l'on 
dispose  sur  des  traverses  de  bois  étagrfes  «t  convenable- 
ment disposées  pour  obtenir  une  rapide  dessiecation.  (La 
pL  Lxxxv,  fig.  1  et  2,  donne  une  idée  de  la  disposition  du  sé- 
choir. )  La  pièce  où  f 'opère  la  dessiecatloiQ  vasta ,  bien  aérëei 
reçoit  les  vents  les  plus  fréquents  du  pays ,  est  à  l'abri  de  la 
poussière  des  grandes  routes  ^  enfin  pecaiet  d'augmenter  ou 
de  diminuer  la  vitesse  de  la  dessiccation. 

A|»rès  environ  six  semaines  de  séchage  i  ai)r  libre ,  on 
jette  les  fragmenta  de  pains  sur  le  plancher  d«  séchoir,  qui 
doit  4tre  disposé  à  cet  effet,  quand  on  n'emploie  pas  une 
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aire  en  plâtre  ;  on  les  écrase  au  moyen  d'un  rouleau  en 
bois  que  l'on  fait  passer  dessus,  et  la  fëcule  grossièrement 
pulvérisée,  et  contenant  encore  40  pour  100  d'eau  inter- 
posée ,  est  directement  portée  au  séchoir  à  air  chaud,  où 
se  termine  sa  dessiccation. 

5446.  Le  séchoir  à  air  chaud  doit  être  construit  pour  ime 
grande  fabrique  surtout ,  en  observant  les  principes  appli- 
cables à  ces  sortes  d'appareils.  Ainsi ,  la  températiure  veut 
être  uniformément  répandue  dans  tout  le  séchoir  ;  il  faut 
qu'on  puisse  à  volonté  éleverouab^sser  cette  température, 
suivant  que  les  circonstances  l'exigent-,  il  importe  que 
l'air  saturé  d'humidité  s'échappe  avec  rapidité ,  car  il  nui- 
rait à  la  vitesse  de  la  dessiccation  ;  enfin ,  l'appareil  qui 
fournit  l'air  chaud  doit  être  disposé  de  manière  à  utiliser 
le  mieux  possible  le  combustible  qui  échauffe  l'air. 

D'après  ce  que  nous  venons  de  dire,  il  ne  faut  donc  pas, 
conmie  on  le  fait  souvent,  disposer  la  fécule  dans  une 
chambre  fermée  de  toutes  parts ,  de  manière  que  Veài 
chaud  ne  puisse  se  renouveler  qu'accidentellement,  c'est 
la  plus  mauvaise  des  dispositions. 

V  L'étuve  de  M.  Ghaussenot,  qui  remplit  bien  toutes  les 
conditions ,  se  compose  de  deux  parties  bien  distinctes  : 
l'une,  qui  est  destinée  à  fournir  l'air  chaud  nécessaire  à 
Tévaporation;  dans  l'autre ,  la  fécule  est  disposée  de  la  ma- 
nière la  plus  convenable  pour  être  rapidement  desséchée. 

L'air  chaud  fourni  par  un  bon  calorifère  est  conduit 
dans  l'étuve  proprement  dite  au  moyen  d'un  large  tuyau  de 
tôle  qui  le  distribue  uniformément  dans  toutes  les  parties 
où  se  trouve  la  fécule  ;  les  ouvertures  pratiquées  tout  le 
long  de  ce  tuyau  peuvent,  au  moyen  de  registres,  livrer 
passage  à  une  quantité  plus  ou  moins  grande  d'air.  L'air 
chaud,  après  s'être  chargé  d'humidité  en  traversant  la  fé- 
cule placée  sur  des  tiroirs ,  s'élance  dans  des  canaux  dont 
l'ouverture  inférieure  est  placée  à  quelques  centimètres  du 
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fond  du  séchoir,  et  dont  l'autre  extr&nité  communique  avec 
une  cheminée  qui  puisse  activer  le  tirage. 

Lorsqu'on  vient  de  placer  la  fécule  sur  les  tiroirs  du  sé- 
choir, il  ne  faut  pas  brusquer  la  température,  parce  que  la 
fécule  formerait,  avec  l'eau  qu'elle  contient  encore  en 
assez  grande  proportion,  un  empois  on  magma  dont  on  ne 
pourrait  tirer  aucun  parti.  Il  faut  au  commencement  de 
l'opération  ménager  l'arrivée  de  l'air  chaud,  et  n'élever  que 
peu  à  peu  la  température  jusqu'au  degré  maximum  de  1 10 
degrés  ;  à  la  fin  du  séchage,  l'eau  étant  presque  entière- 
ment partie,  il  n'y  a  plus  aucun  danger. 

La  fécule  perd  encore  à  l'étuve  de  8  à  15  pour  100 
d'eau  ,  suivant  que  la  dessiccation  à  air  libre  a  été  pous- 
sée plus  ou  moins  loin;  elle  est  alors  assez  sèche  pour 
être  livrée  au  commerce  ;  on  retire  les  tiroirs,  on  les  ren- 
verse sur  le  plancher  placé  en  avant  de  Tétuve,  on  écrase 
la  fécule  avec  un  rouleau  en  fonte,  on  la  relève  en  tas,  et 
on  la  porte  au  bluteur  mécanique. 

5447.  Nous  avons  donné  pi.  lxxxv,  fig.  8,  9  et  10,  les 
détails  d'un  blutoir  mécanique.  Il  se  compose  d'un  enton- 
noir conique ,  dans  lequel  on  verse  la  fécule  ;  de  deux  tamis 
superposés  à  travers  lesquels  la  fécule  est  successivement 
obligée  de  passer ,  par  l'action  de  brosses  mues  rapidement 
par  un  arbre  vertical;  enfin  d'un  espace,  placé  au-dessous 
des  tamis  et  qui  reçoit  la  fécule  filtrée.  Des  brosses,  sem- 
blables aux  précédentes,  expulsent  la  fécule  hors  de  l'ap- 
pareil ,  on  la  reçoit  directement  dans  des  sacs,  ou  bien  elle 
se  rend  dans  des  magasins  disposés  pour  la  conserver  jusqu'à 
la  vente. 

La  fécule  sèche ,  sans  mélange ,  et  prête  à  être  livrée  au 
commerce,  se  présente  sous  la  forme  d'une  poudre  blanche 
offirant  un  grand  nombre  de  points  brillants ,  lorsqu'on  lui 
fait  réfléchir  les  rayons  solaires.  Elle  est  insoluble  dans 
Veau  froide,  beaucoup  plus  lourde  que  ce  liquide;  elle  s'en 
précipite  assez  promptement  et  se  tasse  au  fond  des  vases  ; 
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elle  M^mitiefit  pts  an  deêsotM  de  S  pour  400  d'tttu ,  et  eUe 
ne  doit  pas  en  contenir  plus  de  Itt.  Calcinée  dans  une  cap« 
side  en  platine ,  la  fëeole  doit  à  peine  donner  de  rëeidu, 
im  demi  centième  au  plas ,  provenant  des  sels  insolubles 
contenus  dans  les  eaux  de  larages,  et  dans  la  pomme  de 
terre  elle^méma.  Enfin,  traitée  par  la  diastase  elle  doit» 
ootnme  nous  l'arons  tu  ,  se  dissoudre  sans  laisser  de  résidu  ; 
c'est  ce  dernier  caractère  c[ui  indiqua  le  plus  sûremeal  le 
degré  de  pureté  de  la  fijoule. 

Ces  caractères  de  la  fécule  pure  sont  suffisants  pour  dé- 
couvrir ces  mélanges  frauduleux  que  la  bonne  foi  ré- 
prouve ,  et  qui  ne  sont  malheureusement  que  trop  employés 
pour  augmenter  les  bénéfices  du  fabricant.  Il  est  un  de 
ces  mélanges  qui  est  surtout  nuisible  dans  la  fabrication  du 
sucre  de  fécule ,  et  qui  a  été  la  cause  de  pertes  considérables; 
nous  Voulons  parler  du  carbonate  de  chaux  ;  ce  corps ,  en 
se  combinant  à  l'acide  sulftarique  y  empêche  la  dissolution 
de  la  fécule ,  qui  ne  peut  s'opérer  qu'après  la  saturation  du 
carbonate.  Cette  fraude  est  donc  doublement  nuisible  au 
fabricant  de  sucre  ou  de  sirop  de  fécule  ;  mais  nous  le  ré- 
pétons,  une  simple  calcination  à  air  libre  a  bientôt  décou- 
vert le  mélange. 

3448.  La  pulpe  épuisée  forme  environ  les  15  pour  100 
des  tubercules ,  et  elle  contient  encore  5  de  matière  sèche^ 
dont  3  de  fécule  qui  a  résisté  aux  lavages  ;  c'est  donc  une 
bonne  nourriture  pour  les  bestiaux.  Ce  produit  est  d'ua 
emploi  bien  plus  satisfaisant,  quand  on  le  soumet  à  la  prea* 
sion  et  qu'on  le  fait  ensuite  dessécher  sur  une  touraille. 

Les  eaux  de  lavage  des  Meuleries ,  qui  ont  souvent  oausé 
tant  d'embarras  aux  (abrioants,  à  eause  des  matières  aïolétta 
qu'elles  oontiennent  en  sospension,  ou  en  disaolutioo^ 
peuvent  être  appliquëee  toutes  les  foie  que  la  position  de  la 
fabrique  le  permet  y  i  l'irrigation  des  terres  en  culture  ; 
dans  le  eas  «oatrairei  on  peut  les  perdre  dans  des  puits  afa«> 


AMMMr»  FiC9&B»t  »BxyRm»  137 

sorbaats  \  mai$  il  faut  en  venir  U  ^  A  la  daaitee  t Ktrënité , 
car  ce$  eaux  coostitaent  im  exoeUent  engraia. 

Pour  donner  une  idée  da  Tisiportanea  da  la  fabricati<»i 
de  la  fécule ,  nous  diront  qiiali{uea  moU  sur  9m  applieationa 
lai  plus  intért aaaataa. 

Noua  mactona  au  pNimar  rang  Famploi  de  la  fécule  à  la 
panification  y  parae  qm  non  aenknient  on  évite  ainai  lea 
chancea  des  diaettea^  maia  eneora  qu'on  diminuai  dana 
toutealeaaaiaona^leprixdaaàUniantalaa  plua  nécaaaairea. 

Outre  cet  emploi  de  prcmitoe  importanaa,  la  fécule  aert 
à  la  préparation  d'une  foule  d'alimenta. 

On  emploie  dana  la  fabrication^  papier  ttna  maaae  con- 
ridérable  de  fécule  i  on  en  jugera  quand  on  aaura  qu'une 
seule  fabrique  de  papier  mécanique  produiaant  une  moyenne 
de  i4  i  lytiOOkilog.  par  jouri  peut  employer  par  an  i5  à 
16,000  kilog.  de  fÀtule.  Dana  la  fabrication  du  papier,  on 
a  vu  à  quoi  cette  fécule  eat  employée* 

On  emploie  pour  la  fabrication  de  la  daxtrine ,  qui  rem- 
place aoua  bien  dea  rapporta  la  gomma  da  Sénégal,  dea 
quantités  aaaes  considérablea  de  fécule* 

Depuia  que  la  fabrication  du  ancre  de  ttcuk  eat  créée, 
die  conaomme  toutaa  les  aanéea  une  quantité  de  fécule  qui 
s'élève  maintenant  i  piuaieura  milliona  da  kilofnunmea , 
et  qui  produit  un  égal  poida  de  ancre  en  pains,  La  fabri- 
cation du  sucre  de  fécule  oonatituê  une  forme  nouvelle  et 
ieiportante  acma  laquelle  la  pomma  de  tare  va  peindre 
place  i  côté  du  ancre  de  cannea  dana  noa  alimenta. 

La  £fa«le  aert  encore  dana  lea  apprêta. 

3440.  Terminona  par  quelquea  appUeationa  apéeialaa  de 
ce  corps  aux  essais  ou  analyses  chimiques. 

i®  Une  application  intéressante  de  la  réaction  de  llode 
sur  Vamidon  vient  d  être  faite  par  M.  Dupaaquier,  elle  eon<* 
siste  à  easayer  par  une  sokation  alcoolique  d*iode  titrée  lea 
eaux  minénlea  sulfureuifê^^n  ajoutant  d'abord  quelquea 
gouttes  de  aolntion  claire  d'amidon  dana  l'eau  dont  on  veut 
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faire  l'essai.  On  comprend  que  l'iode  agit  de  prëfërence  sur 
lacide  sulfhydrique  libre  ou  sur  les  sulfures  ;  qu'il  forme 
de  Tacide  iodhydrique  ou  un  iodure  et  précipite  le  soufre 
en  se  substituant  à  sa  place.  Mais  dès  que  la  saturation  est 
complète ,  la  première  goutte  de  solution  d'iode  en  excès 
agit  sur  l'amidon ,  la  coloration  caractéristique  apparaît  et 
indique  d'une  manière  précise  le  terme  de  la  saturation. 
Or,  si  l'on  a  employé  un  tube  alealimitrique  gradué  pour 
yerser  la  solution  d'iode ,  le  volume  qui  manque  peut  indi- 
quer directement  la  quantité  d'iode  et  son  équivalent  en 
soufre  ou  en  acide  sulfhydrique. 

Ce  moyen  facile  et  prompt  permet  d'analyser  et  de 
comparer  entre  elles,  à  dilSérentes  époques,  les  eaux  mi- 
nérales sulfureuses.  Il  est  d'ailleurs  d'une  grande  sensibilité, 
car  on  peut  déceler  la  présence  du  composé  sulfureux  dans 
une  solution  renfermant  seulement  une  goutte  de  solution 
saturée  de  sulfure  de  sodium  pour  un  hectolitre. 

2°  L'eau  chargée  d'ammoniaque  n'agit  pas  sensiblement 
sur  la  fécule ,  tandis  qu'il  ne  faut  pas  un  centième  du  poids 
du  liquide  en  soude  ou  potasse,  pour  la  faire  gonfler  énormé- 
ment. Si  Ton  met  en  contact  une  solution  de  soude  ou  de 
potasse,  et  une  solution  de  sulfate  d'anunoniaque  ou  de  tout 
autre  sel  anmioniacal,  dans  des  proportions  telles  que  les 
deux  bases  soient  équivalentes,  à  l'instant  la  réaction  est 
complète ,  il  n'y  a  plus  ni  sulfate  d'ammoniaque  ni  soude  ou 
potasse  libre.  Le  liquide  ne  conserve  donc  aucune  action  sen* 
sible  sur  la  fécule ,  tandis  que  deux  centièmes  de  l'une  des 
bases  fixes  employées  en  excès  suffisent  pour  rendre  la  fécule 
gélatiniforme.  On  peut  donc  exécuter  ainsi  l'essai  des  sels 
ammoniacaux. 

5^  La  fécule  portée  à  100^  dans  100 fois  son  poids  d'eau, 
i^froidie  et  filtrée,  puis  bleuie  par  un  léger  excès  d'iode, 
devient  tellement  contractile  sous  l'influence  des  sels  neu- 
tres, qu'elle  peut  faire  distinguer  les  unes  des  autres,  cer- 
taines eaux  naturelles ,  notamment  les  eaux  de  rivière ,  des 
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eaux  de  source  moins  pures  et  i  plus  forte  raison  de  la  plu- 
part des  eaux  de  puits.  En  gënëral,  eUe  décèle  la  présence 
des  plus  faibles  proportions  de  sels  neutres ,  acides  ou 
même  légèrement  alcalins. 

Si  l'on  veut  s'en  servir  pour  comparer  le  degré  de  pureté 
relative  de  plusieurs  eaux  ^  on  verse  dans  plusieurs  éprou- 
Tettes  quelques  centimètres  cubes  de  ce  liquide  bleu ,  puis 
on  ajoute  dans  chacun  des  vases  une  quantité  des  eaux  à 
essayer  suffisante  pour  opérer  la  séparation  de  Tiodure 
bleu.  L'eau  dont  il  faudra  le  moindre  volume  pour  pro- 
duire cette  sorte  de  coagulation  sera  la  plus  chargée  de 
aels,  quels  qu'ils  soient,  car  tous  concourent  à  cet  effet. 

Il  convient  d'ajouter  préalablement  i  chacune  des  eaux 
quelques  gouttes  d'iode,  de  manière  A  leur  donner  une 
nuance  jaunâtre  égale  et  légère.  On  reconnaît  nettement 
ainsi  les  puretés  relatives  de  Teau  distillée  et  des  eaux  de 
Seine,  de  l'Ourcq,  des  puits,  etc. 

L'eau  de  Seine ,  clarifiée  par  un  demi-millième  d'alun ,  se 
^stingue  immédiatement  de  cette  même  eau  simplement 
filtrée.  Ce  mode  d'essai  pourra  même  devenir  usuel  dans 
les  marchés  relatifs  aux  distributions  d'eau. 

4®  Une  autre  réaction  de  l'amidon  permet  de  découvrir 
certaines  falsifications  du  vinaigre ,  et  notamment  celles  qui 
ont  lieu  par  l'addition  de  l'acide  sulfurique  ou  des  acides 
acétique,  chlorhydrique  ou  tartrique. 

Que  l'onmette  dans  une  fiole  i  gram.  de  fécule  et  100  cen- 
timètres cubes  d'un  vinaigre  de  via ,  -de  grains  ou  de  cidre  ; 

Que  dans  un  mélange  semblable  on  ajoute  un  demi- 
centième  d'acide  sulfurique,  puis  que  Ton  porte  A  100* 
les  deux  liquides  en  les  agitant; 

Le  premier  conservera ,  après  une  ébullition  soutenue 
pendant  trente  minutes ,  une  opacité  lactescente ,  tandis  que 
le  second  aura  acquis  une  transparence  qu  il  conservera 
indéfiniment.  Le  dernier  ne  dé  veloppera  aucune  coloration 
par  l'iode ,  tandis  que  l'autre  fournira  de  suite  une  couleur 
bleue  ioteoie. 
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iifeifftfin. 

3400.  Nous  aroos  déjk  dësigné  aoiis  œ  nom  la  sulMlaiice 
gommeuse  dans  laquelle  Tamidon  «e  tratuforme  tl  alsëmeiit^ 
par  une  mcxUflcation  isomërique^  sous  l'influença  de  la  dia- 
stase|des  acidesy  de  leau  elie-méme  et  de  divers  ferments* 

La  dextrine  possède  exactement  la  même  composition 
que  l'amidoti  ^  G^  H^  0'^;  mais  eUe  est  soluble  dans  Teau  à 
froid  ou  à  chaud.  Ses  dissplutions ,  parfaitement  limpides, 
peuTcnt  en  se  concentrant  prendra  Tétat  sirupeux  et  con-^ 
server  par  la  solidification  Tëtat  amorphe  de  la  gomme 
arabique. 

Pure ,  la  dextrine  est  incolore  y  toigours  inciystaUisable  ; 
ordinairementi  elle  est  un  peu  colorée  en  jaune  ou  en  brun. 

Insoluble  dans  lalcool  absolu^  elle  se  dissout  dans  lalcool 
faible.  ^ 

L'iode  ne  la  colore  pas. 

Nous  avons  vu  plus  haut  sous  quelles  influenees  l'ami* 
don  peut  se  désagréger  et  se  convertir  en  dextrine }  parmi 
les  divers  a|;ents  qui  opèrent  cette  transformation ,  deux 
surtout,  la  chaleur  seule  ou  la  chaleur  aidée  de  quelques 
millièmes  d'acide  azotique  y  sont  mis  à  profit  pour  la  pré- 
paration de  la  dextrine  commerciale.  La  matière  première 
est  en  général  la  fécule  des  pommes  de  terre. 

Le  premier  procédé  exige  des  précautions  bien  prises , 
pour  élever  vite  et  très  uniformément  la  températuuce  de 
toute  la  fécule  ordinaire  au  degré  où  la  réaction  s'opère* 
Celle-ci  varie  de  140  à  160  degrés,  suivant  que  la  tempé- 
rature se  répartit  plus  ou  moins  vite  avant  que  les  O^IS 
d'eau  hygroscopique  soient  entièrement  exhalés ,  suivant 
aussi  que  le  produit  doit  être  plus  ou  moins  soluble. 

Comme  les  consommateurs  exigent  la  plus  faible  colora- 
tion possible,  il  importe  que  dans  toute  la  masse  la  réaction 
ait  lieu  simultanément ,  et  qu'aussitôt  qu'elle  est  accomplie 
on  enlève  la  dextrine  Ou  fécule  griUie.  A  peine  l'efiet 
utile  est-il  produit  que  déjà  la  coloration  rousse  commence 
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«t  9ê  famée  éé  plus  en  plus.  6a  est  parvenu  A  rëteir  les 
conditions  fa^Brabllesi  en  ehauflut  ht  féeuJe  en  couche  peu 
^p^seè  dans  «ne  dhattditee  plate  à  éoufele  fend ,  ek&^ëe 
par  Iffitenvédiake  de  rhiiile  et  munie  d'un  agitateur  et 
d'vne  l»0nde  Sfù  permet  de  faire  eouler  toute  la  fëeule^  dès 
^e  le  terme  YoHhl  est  atteint. 

Un  autre,  appareil  propre  au  même  usage ,  consiste  en 
Ane  ëtuT%  placëe  au  dessus  du  four  eontinu  à  cuire  le  pain. 
EHe  est  chauffée  par  la  circulation  de  Tair  qui  passe  autour 
du  fojreri  et  danb  les  nonûbreux  carreaux  d'une  ^^îsse  ma* 
fecmerie)  la  température  est  ain«  rendue  asse%  constante  y 
et  d'ailleurs  on  peut  facilement  examiner  Tëtat  de  la  fécule 
en  tirabt  au  dehors  les  tiroirs  sur  le  fond  desquels  elle  est 
ëtenduei  Icieticore  la  nuance  rousse^  plus  ou  moins  foncée, 
est  I  iA<fice  du  degré  de  ciolubilité  acquis  par  la  fécule. 

Un  procédé  découvert  par  AL  Payen ,  mais  qui  a  fait 
l'objet  d'un  breyet  d'invention  appartenant  à  M.  Heuzé , 
donne  la  dex^ile  plus  ^oluble  et  beaucoup  plus  blanche 
que  1^  mojrebs  précédents;  La  fécule  doit  être  imprégnée 
d'abord  d'environ  0^003  d  acide  azotique  A  M^^  et  afio  de 
r^artir  bien  également  une  aussi  minime  quantité,  on 
l'étend  d'eau  en  proportions  telles  que  la  fécule  puisse  ab- 
sorber tout  le  liquidét  Par  exemple  )  pour  1090  kilog.  de 
fécule  lèche  ^  on  piend  â  kilog;  d'acide  acotiqUe  que  l'on 
délaye  dans  500  kilc^t  d'eàu  ;  on  mélange  tout  le  liquide 
arec  la  (^cute,  puis  on  Adt  dessécher  ceUe^  eh  petits  blocs 
dans  un  sédUiohr.  A|)rè8  l'aToit  égrenée  ^  on  la  dessèche  en- 
fuite  déits  une  éture  à  Courant  d'ak)  en  élevant  par  degrés 
hl  telbp^i attire  jusque  ft  60  ou  80^* 

àhjfs  rni  émotte  et  l'ou  tundee  la  matière  ûé  mèche  que 
iÊM  la  préparation  de  la  fécule  ordinaire  ^  puis  on  lA  porte 
dmt  «Hê  étuve  à  tètilpétdtai«  Cêilfetilifte  ChhUfihtit  de  100 
i!lO*. 

Lft  é6iiV^f§i€u  ^h  defttltm  f^miit  Hitim  âVKtr  H&U 
étîftlplètétoeiit  à  lOÔ ,  et  élte  eh  serait  plus  blftnchte  j  mais 
r6t)^a«on  seMAl  bt)p  lente  poiir  q«i'il  y  eût  économie. 
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La  dextrine  ainsi  obtenue  convient  pour  les  apprêts  des 
étoffes  blanches  ou  teintes  en  nuances  légères.  ' 

5451 .  Il  nous  reste  à  parler  des  applications  de  la  dex- 
trine. Nous  distinguerons  sous  ce  rapport  la  dextrine  siru- 
peuse ou  liquide ,  plus  ou  moins  sucrée  y  obtenue  par  la 
réaction  de  la  diastase  de  la  dextrine  pulvérulente  ou  féeuh 
soluble  et  gommeuse. 

La  première ,  soit  fabriquée  à  part ,  soit  résultant  de  la 
dissolution  de  la  fécule  dans  la  trempe  des  brasseurs^sert  à 
la  confection  de  la  bière;  amenée  à  L'état  sirupeux ,  on  peut 
l'employer  dans  diverses  préparations  alimentaires,  notam- 
ment pour  édulcorer  et  gonmoier  des  tisanes  y  pour  fabri- 
quer des  pains  de  luxe  dits  de  dextrine.  Sa  qualité  hjgro- 
scopique  la  rend  propre  à  fabriquer  des  feutres  et  des 
rouleaux  d'imprimerie ,  à  «tenir  humide  le  parou  des  tisse- 
rands, etc. 

La  dextrine  pulvérulente,  d'un  transport  et  d'un  emploi 
beaucoup  plus  facile ,  devient  chaque  jour  plus  usuelle 
dans  les  apprêts,  encollages ,  applications  des  mordants , 
impression  et  gomonage  des  couleurs,  composition  des 
bains  mucilagineux  à  imprimer  sur  soie ,  collage  des  pa- 
piers à  lavis ,  etc. 

Une  des  applications  les  plus  utiles  est  celle  qui  en  a 
été  faite  dans  ces  derniers  temps  pour  maintenir  les  frac- 
tures. On  le  concevra  sans  peine  si  l'on  songe  que  les  ban- 
dages à  la  dextrine ,  légers  et  solides ,  maintiennent  par«- 
faitement  les  membres  fracturés  sur  lesquels  ils  se  sont 
moulés.  S'il  y  a  convenance  de  débrider  une  partie  ou  la 
totalité  du  bandage,  il  suffit  de  mouiller  avec  de  Teau  tiède  : 
on  enlève  les  bandes  qu'on  peut  remplacer  par  d'autres 
enduites  [de  dextrine  et  que  l'on  serre  moins  à  volonté. 
M.  Félix  D'Arcet  a  disposé  un  petit  appareil  fort  com* 
mode  pour  dextriner  les  bandes  ;  il  permet  de  préparer 
ainsi  et  d'enrouler  une  longueur  de  12  mètres  en  trois  mi- 
nutes. On  emplit  la  petite  mesure  qui  contient  100  gram. 
de  dextrine ,  on  la  verse  dans  un  bol  ou  une  teitinef  et  Too 
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y  ajoute  60  grammes  d'eau-de-Tie  campbrëe  ordinaire ,  qui 
86  trouve  immëdiatement  dosée  en  remplissant  de  ce  liquide 
la  portion  £  e  de  la  double  mesure. 

On  dëlaye  la  dexlrine  très  vite  et  facilement ,  car  elle  ne 
s'hydrate  que  peu  à  peu  en  enlevant  de  Teau  à  ï alcool  :  au 
bout  de  cinq  minutes ,  le  mëlange  acquiert  la  consistance 
du  miel ,  on  y  ajoute  40  grammes  d'eau  que  Ton  obtient  en 
remplissant  la  portion  i  et  de  la  double  mesure  retournée  ; 
on  malaxe  bien  et  la  liqueur  est  prête. 

Versée  dans  l'appareil ,  on  plonge  la  bande  enroulée  siu: 
le  petit  cylindre  à  manivelle ,  et  le  rouleau  dextriné  s'em- 
ploie inunédiatement  suivant  les  doses  approximatives  sui- 
Tantes  : 

Une  fracture  de  la  clavicule  exige  400  gr.  de  dextriné  sèche; 
id.  cuisse  ....  300 

id.  jambe  ....  200 

id.  avant-bras  .  .  d50 

On  a  proposé  de  remplacer  les  bandes  dextrinées  par 
des  bandes  enduites  d'empois  ;  mais  la  préparation  de  cel- 
les-ci est  plus  lente,  moins  constante,  la  dessiccation  moins 
prompte,  la  levée  des  appareils  plus  difficile,  enfin  aujour- 
d'hui le  prix  de  la  dextriné  n'est  pas  plus  élevé  que  celui  de 
l'amidon. 

IHVIiiÎTE. 

3452.  Cette  substance  a  été  découverte  par  Rose,  dans 
la  racine  de  ïlnula  helênium ,  à  laquelle  elle  doit  son 
nom.  On  hii  a  aussi  donné  les  noms  Shélénine^  Salantiney 
de  danticine  et  de  dàhline^   ' 

On  f  a  rettoûvée  dans  les  racines  de  XAngeXica  archan-- 
géliea^  àe\^Anïhemigpi/retrum^&ii*Colchycum  autumnale, 
du  Georgina  (dahlia)  purpurea,  dans  le  topinambour 
(Helianthùê  tuberoitM)^  dans  les'i'acines  du  Ciekorium  in- 
tyhéi  et  du  Leonlodon  taràxHcttmj  et  il  est  probable  qu  elle 
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se  trouve  lassez  gëaëralemeat  4&q8  la  famille  ^es  rfi4i^9 1; 
en  putre,  on  1q  if^encontrç  dans  le  P^sticti  ^anÇilfma^  i^JM 
le  Lichen  fraxineut  et  dans  ^e  Liciçnfy^iipqty^, 

C'est  la  racine  d^  d^Wift  cjoi  (owwt  la  plu5  grw^e 
qu^p(^të  4'ipullne  ;  lirais  il  est  égatlement  très  facile  4e.  Ve^-r 
irair^  4ç.  l'î^^lft  feçle^ivi«^  ^\  çlu  topinawbpuç.  Oii  x^j^ 
ces  Racines ,  pn  les  l^ye ,  ojçi  le?  exprÎE|[iç  ^  cm  le^  (^t  l^Qs^UUf 
avec  de  Ve.OT,  çt.  ftu  Altt e  Ift  4lssolut\o^  bauiU%?t^  4  Çmvçrft 
un  linje.  Si  elle  est  troijble,  Qn\d,  çlaripçaviblaftc4'œuif,0ft 
l'évaporé  ensuite"]us(]j\i'à  çell\c%ie ,  ^\  qj\  \%  laissj  refrçti4îr; 
rinuline  sçn  dëpos/e  spi^  forpae  pv\lvériilçpte.  On  \^  çe^ 
cueille  s^ç  ur  filtre ,  on  la  i^ye  bier\  t\  qp  fe  ?.èçhe,  Daiv 
le  topinambour  on  trouve  3  p.  cent  d'inuline  ;  les  raç^nef^ 
d'inula  helenium ,  celles  de  leontodon  taraxacum ,  celles 
do  dahlia  et  celles  de  chieor^  en  oon tiennent  id  p.  eeot. 

L'inuline  est  amorphe,  blanche,  pulvérulente,  très  fine, 
sans  saveur ,  inodore  ;  sa  pesanteur  spécifique  est  âe  1 ,5. 
Chauffëe  un  peu  au  dessus  de  iOCH,  eDe  perd  de  ï«au  et 
entçe  eo  fusioip  \  apr^^s  le  refroidisseweM^ ,  ellç  (orme  i\ne 
inas^e  grisâtre,  écailleuse,  Ççicile  à  réiiHure  ?n  poudre.  Clettf 
iç^asse  s^  unç  saveur  douce  et  gpmmçusie  ^  çt  V^Ç^ol  en  ex- 
trait ui\e  aiôtièçe  br^ne  j^  en  ^aiîjsaut  de  la  gjQi^me ,.  çpluble 
d^ns  Teau  en  tputes  pypportioçis.  A  fçu  n^  çt  ^l.a  dijstill>-r 
tion  sèche ,  elle  se  comporte  comme  Tamidon. 

L'iode  la  jaunit  et  la  rend  insoluble  dans  l'eau  froide. 

L'inuline  ne  se  dissout  q^'eo^  très  petite  quantité  dans 
l 'eau  froide  ;  cent  parties  de  ce  liquide  en  dissolvent  deux 
d'i^uline  :  elle  est  au  contraire  trçs  sgluble  dajuâ^  Veau  bpuil- 
l^tCi  et  form^  avec  eU^  une  dissoluUon  muçils^jineuse,  yj^fiifi^ 
qu\çi'^p9,int  cependant  la  copsial^Çe  deVewpoi$..Qj*andpin 
évapore  la  dissolution ,  Tinuline  serasaembl^  soi^s^f;;^!:^  4V^fl 
t^JUiçirtÇ  miAcilagUieiu.se  4  Usu^faoe  dviUqui4ç  et^e^  déj^Qse 
Ç^  laççJEr9idji*3feÇftwtf  4  V^t^^  d^si  pjQWkç.  forij^^®  4ç  ^mn 
de.  5,  çewL.tièijoe^  4^  ip^Jlinç^çtfe  *  Si  l'on  fw^  bpujUir  p^a^aat. 
*o^ona\ps  \\  4iw>lMUft)0.  ^(jup^^4  mqJij^  ^  çeH^-çi  j^  Va 
PWWi^té  do  ^  ^Jf^^^.Wi^^  ^  wftpi4ii«oineiPt,  et  de-r 
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vient  gommeuse.  L muline ,  sëchëe  à  laide  de  la  chaleur^ 
forme  9  comme  le  sagou,  des  masses  dures ,  jaunâtres , 
translucides. 

Elle  est  insoluble  dans  Valcool  froid,  et  ce  liquide  la  pré- 
cipite de  sa  dissolution  dans  Teau  ;  Talcool  bouillant  en  dis- 
sout une  petite  quantité  qui  se  dépose ,  par  le  refroidisse^ 
■Mot,  sans  aTOÎr  aubi  d'ahératioii* 

Les  aad^  étendus  la  dittolTent  fadleineiit  0I  la  tran»* 
forment,  à  ïaide  de  rébuUiticm  |  en  gluDOse ,  mais  moîns 
frcilenkanl  qm  kuDiqu'on  aptee  mu  VankkM  fatiitam* 
L'aeîde  mtfique  conTarlit  TiiiiilbiQ  ea  acida  naBqiie  et 
otxaUcpie ,  aatoa  tram  d'acide  quoique. 

L/xnuKiie  se  oomperte  a^cc  les  haaca  salifiaUes  y  eomne 
l'anidon»  Lapotaase  caustique  la  dÎMont  »  et  quand  oo  ai^ 
ture  TalcaH  par  on  acide  f  1  midine  se  précipite.  L'eau  de 
harjrte  tranhle  la  dîttûlvUoa  d'imUne  y  mais  le  pcéo^M  est 
aoIttUe  daqa  ïcanbeniVaute^  ka  eaisx  de  aHooIftaue  el  de 
ehaQx.Bolai»éflîptleBitpae«  h  » 

La  dIattdntioB  tKsuline  eet  ptéoipilA^  fM^  AuAMi^A  él$ 
eefac  de  ^aUta^^  ai  en  dha\iSD  ea  métege^jwqUAJIf^bKit^ 
tttkm,  le  préèipîté  se  ledynsoot. 

Lonque  VinolÎDe  et  l^axuîAeai  ordinaire  aeut  nélie  daw 
vMt  dâMùltttàoa  chaude ,  TanôdoD  se  prëcîpîle  aree  Vimir 
lÎDe  p«r  ^  refroîdiseeineiit,  quand  cellfr^i  prédouûne; 
ai  f'eat  ïamideo  qm-eit  en  eauèe^  Viiiiiiltiie.re9le  dis- 
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CHAPITRE  III. 
Sucées  de  cakkes  et  de  betteraves.  Glucose  ou  suc&b 

DE   AA.ISI1I  y  d'au IDOB  y  ETC.    SuC&B  DE  LAIT. 

3433.  La  saveur  douce  d'un  grand  nombre  de  produits 
organiques,  analogue  à  celle  du  sucre  ordinaire,  aserri  d'a- 
bord de  caractère  gënëriqne  et  a  fait  donner  le  nom  de  Su^ 
erêê  à  des  matières  fort  différentes  les  unes  des  autres.  Cette 
dénomination  a  ëtë  restreiate  plus  tard  à  des  produits 
doues  d'une  propriété  qui  appartient  en  effet  aux  matières 
sucrées  les  plus  communes  et  les  plus  importantes,  c'est  à 
dire  la  faculté  de  se  transformer,  sous  llnfluence  de  l'eau 
et  du  ferment ,  en  alcool  et  en  acide  carbonique. 

On  admet  géoéralement  qu'il  existe  deux  principales 
espèces  de  sucre.  L'une  d'elles  se  présente  ou  peut  s'obte» 
nir  sous  la  forme  de  crystaux  transparents,  d'un  volume  et 
d'une  régularité  TélôaTarquables.  Elle  se  trouve  dans  la  canne 
à  suci^e ,  la  betterave ,  l'érable,  les  carottes ,  les  citrouiUes, 
les  ananas,  les  châtaignes,  les  tiges  du  maïs,  et  dans  la 
plupart  des  fruits  des  tropiques.  Mais  c'est  de  la  canne  et 
de  la  betterave,  et  surtout  de  la  première  de  ces  deux  plan- 
tes que  l'on  extrait  ce  sucre  pour  la  consommation  générale. 

L'autre  variété  existe  dans  lesTaisins,  dans  les  pommes, 
dans  les  groseilles,  et  dans  beaucoup  d'autres  fruits  qui 
présentent  toujours  en  même  temps  une  réaction  aeide.  Un 
grand  nombre  de  substances  végétales  et  particulièrement 
l'amidon ,  la  cellulose ,  la  gomme,  sont  susceptibles  de  se 
transformer  sous  plusieurs  influences  en  cette  espèce  de 
sucre,  n  s'obtient  à  l'état  solide,  mais  très  difficilement  en 
cristaux  déterminables.  La  saveur  douce  qu'il  présente  est 
beaucoup  moins  franche  que  ceUé  du  sucre  ordinaire. 

Sans  parler  de  leurs  caractères  chimiques  qui  sont,  pour 
ainsi  dire ,  opposés ,  ces  différences  extérieures  suffisent 
pour  établir  entre  ces  deux  espèces  une  distinction  facile. 
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Nous  devons  néamnoins,  afin  de  prë  venir  toute  erreur 
dans  l'acception  des  mots ,  placer  ici  une  réflexion  essen- 
tielle :  c'est  qu'à  la  rigueur,  la  définition  du  sucre ,  basée 
sur  la  propriété  de  fennenter ,  ne  devrait  s'appliquer  qu'au 
sucre  de  raisin.  D  est  prouvé  j  en  effet,  par  les  expériences 
de  M.  Dubrunfaut ,  que  de  tous  les  corps  distingués  sous 
le  nom  de  sucre ,  c'est  le  seul  qui  éprouve  la  fermentation , 
et  que,  par  conséquent,  les  autres  produits  sucrés,  e^  en 
particulier  le  sucre  de  cannes,  ne  fermentent  qu^apris  avoir 
été  préalablement  amenés  à  l'état  de  sucre  de  raisin. 

SUC&B  DB  CANim. 

BoviLLOH  Lag&auge,  jéfifi*  dé  ehim.y  t.  LXXI,  p.  91. 
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Dakibll  ,  Ann.  de  ekim.  etdephys.y  t.  X,  p.  221 . 

Bb ACOifHOT ,  ^im.  de  ehim.  eidephys.j  t.  XII,  p.  189;  et 
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3454.  Le  sucre  paraît  connu  de  toute  antiquité  dans 
Ilnde  et  la  Chine,  mais  il  est  probable  qu'il  ne  fut  introduit 
en  Europe  que  par  les  conquêtes  d'Alexandre  le  Grand, 
n  continua  même  à  être  rare  et  ne  fut  employé  qu'en  mé- 
decine, jusqu'à  l'époque  où  des  négociants  vénitiens  le 
répandirent  dans  l'Europe  méridionale  à  la  suite  des  croi- 
sades :  mais  son  usage  n'est  devenu  vraiment  général  que 
depuis  la  découverte  de  l'Amérique  et  l'établissement  des 
plantations  de  cannes  dans  ce  pays. 

Tout  le  monde  connaît  les  usages  variés  du  sucre ,  cha- 
cun sait  qu'il  entre  soit  comme  base ,  soit  comme  condi- 
ment, dans  la  préparation  d'une  foule  d'aliments.  Il  mérite 
donc ,  sous  ce  rapport ,  une  attention  particulière  non  seu- 
lement de  la  part  des  savants,  mais  encore  de  celle  des  éco- 
nomistes et  des  gouvernements. 

En  France,  la  consommatioA  n'est  que  de  120  à  130  mil- 
lions de  kilogrammes,  ce  qui  fait  un  peu  plus  de  3  kilogram . 
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par\ète,  et  ai  Tob  conaîdère  que  dans  unméiage  ais^  il  s'en 
consomme  i9  à  15  kilogrammes  par  personne ,  on  com- 
prend feeilement  cju'il  y  a  un  grand  nombre  d'individus  qui 
n*en  font  pas  ueage  :  U  faudrait  pour  qu'il  descendit  jusqu'aux 
classes  pi^uyres ,  m  diminuer  beaucoup  le  prix  et  accroî- 
tre le  bien-être  gëDéral.  On  a  dit ,  11  est  vrai,  que  le  sucre 
est  fort  peu  nutritif  :  nous  devons  convenir  en  effet  quil  ne 
pourrait  enlfetenir  longtemps  la  vie  si)  ëtait  pris  exclusi- 
vement ;  mats  il  constitue  un  aUment  véritable  et  suffisant 
pour  certaines  de  n€w  fonctions  et  associé  avec  d  autrea  aM- 
ments,  il  forme  une  nowrituve  agféaUe  et  tellement  utile  y 
quelesnègrQS  ({uieQ.m^gept4discvétiQA  daxx^  lee  colcmieai 
pendant  la  roulaison^se  po](tei)tnûei|X8^K>r&q\i'ent(>i:^t%utre 
temps ,  quoiqu'ils,  soient  QS&igettis  4  u«k  trf^v^  plus.cucU. 

345$.  A  l'état  crysJt^U^^  le  mcre  àe>  caone  roofocw^t 
d'après  MM.  Gay-Lussac  et  Thénaipâ  : 

C"...,.     aCftO  ^    4â,15 
»«*.....     1W,5  «      6,45 
Q" H0O,ft-.    51,42 

St^pMpiiétéis  pb J9îq«ie8  90«t  eonuoes;  on  sait  q«Alpoi«ède 
une  iy»v«iir  âiMWft^qvy  e«l  VifHÊf>  àims  «cm  éi^t  de  iMweli. 

d'une  d^iisîtë!  da  t^lh 

Le  sitfnre  ^  mijMk  ânM  l«^lîei«  4ft  «cm  poids  d'#f«ft  MlA^ 
et  en  tautsa  pvoiMirtiMft  éiaft  f  eau  IwuiUaiM^  L'atewl 
faible  W  àîsaQAil,  mai^  l'atteQQ)  ah«oU  netx  dkao^  pMPlà 
froid,  et  peu  à  une  teQ^écatiirftél#^« 

U  a'eak  pffeipitè  ni  p^  V^^tat^i  lûfw  W.  iP«B9«o^te 
40  pk>aib>>  ptQ|oâ^4  ^  «A  mism  i  fMât  fyfffi  ïêM^iùjfm 
ponrle  sépoMi  dft  bttiw»oii{fc  fc  fmàakX»,  efgù»i<pMa% 

Tvailé  dMA  wt»  Oûduaft  à  m»  doMe  teaqprétatwe;  par 
raoîèe  eaotàxfm  1»  suero  a'o:ï:yé»,  dégpage  ik^  va^peui»  ne 
tilantes ,  et  quand  ensuite,  im  ahatdwiiw  1#  Hcpûle  iM  i<«- 
fr^diaae«ioftl  îk  iv  ffmm  ^  rijwÉaiiB  é'àeida  MaUque. 
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Qge  odeur  pardcipUère»  Vodeur  du  caraitta/,  dég9gée  aussi 
4ii|s  le^  laémçs  ciFcoQ6ta^ce8  par  Vacide  twrtçi(}UÇ' 

Q  4eTiept  phç|sphoreac^^t  p«f  le  ç^oc,,  ^t  l^  Iweur  dé- 
gagée alors  pourrait  ju^'4  UP  cieifUw  ffW^  ^pUcp^ef 
BCm V*^  quelques  pew>nne^  tçwY wt  qu^  le  çuore  «a  çou- 
4r^  ii'a  pas  la  même  saveur  cpie  \e  v^ç^^  ^  w^sse^ 

L'^u  peut  dissoudre  le  a^çre  4  ch^  ÇP  twteç  propor^ 
lions  'j  si  elle  en  est  saturée  à  chaud  et  qu'on  la  soumette  à 
m^  refroidissement  très  Içn^^  q^  obtient  des  çr^cstieLUX  de 
8\|çye  çan4i>  Upu^ç-ci  dvfiP^ççAt.  si^OA  que  Xo^  a  employé  le. 
siiççe  de  caqaes  au  çeli»  de  bett«i>aYeç.  4veç  ç^  derpiçrj^ 
i]^  spnt  plats,  et  ixèa  ^l<xç^i»  %  tacidis  qv^'a^eQ  \e^  sucre  de 
cs^cv^ea  m  lesi  obtiejpt  nvec  la  même  fçfiçme  cr j9t§JUae,  laai^ 
pi^u8  éf^Si  et  plus  çoi]^^ 

^§6.  Si  au  lieu  de  faice  Çï^lt^sj^j  le^  weçe.,  par-  rf  f^^oi- 
dissementjj  on  soumet  1^  di§|ojii^tiQft  4  uo.Q  éy^iporation  ra- 
pide j  Qjp.  finit  par  qbtieAi^  we  m?isse  h\jilense  épaisse ,  cpi 
coulée  sur  des  tabler  de  n^arbre ,  donne  ce  qu'on  appelle  le 
84C|^e  d'orge  '^  d^ns  ce  nouvel  état  le  sucre  est  transparent 
et  amorphe.  Çest  évidemment  un  cas  de  dimorphisme 
analogue  à  celui  que  présente  le  soufre  m^u  et  du  çeçtai- 
nement  i  la  même  cause.  Les  bâtons  de  sucre  dorge  nou- 
vêlement  faits  sont  txansp^ents,  tandis  qu'^r^  un  cert^'n 
t^mps  il§  deviennent  opaque^.  ï^a  cristallisation  qui  Qcca- 
sioivnç  cette  opacité  j  caj  c'en  çst  yne  j^  f»t  fibreuse ,  radiée  ;, 
elle  part  de  la  circonférence  et  les  c^st^^iix  vieni^ent  sfi^ 
^AmJÇ  4  Va:^e.  ^yiderpio^nt  c'est  4  Uîl  ç^Hançerçient  çaojié- 
Çltfwe  quç  çe.tte  nPLO.diûcttio;x  ç^t  d,^Ç,  Ç^^^AÇ-tÀ^flittrès  pro- 
WWement  4  i;ne  jeçte.  4^  çha^çyj:  qf^^  ^  s^cj^  ^çtquv^;^ 

comme  M,  R^gçi^^lt  W  WlWtt*,  ÇpiW  k  Ç^SPÇÇnft?«t  4hI 
«9;*fe^  mW  ^ft  9<?^6:e  d,W-.  Jt^ej  qop^a^uçç  fent  toujj  ^irs 
ffipm  pqw  çqp§^n«te»PCï^  dVge  4  l'état  transparent^ 
ils  ajoutent  à  ce  dessein  du  vinaigre  au  sirop  qui  sert  à  le 

A  â1 1  ou  230*  le  sucre  se  convertit  ^çi  ffr§jgi^,  ^i^  IjfiiÇn 
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dant  3  atomes  d'eatf.  Aune  tempërature  plus  ëlevëe, il  pro- 
duit des  gaz  inflammables ,  mélës  d'acide  carbonique ,  des 
huiles  pyrogënëes,  de  l'acide  acëtique ,  et  il  laisse  un  résidu 
de  charbon  ëgal  au  quart  de  son  poids. 

3457.  L'eau  maintenue  en  ëbullition  pendant  quinze  ou 
TÎngt  heures  suffit  pour  modifier  le  sucre  qu'elle  tient  en 
dissolution  ;  il  se  convertit  en  glucose  et  en  sucre  incrystal- 
lisable. 

Les  acides  agissent  sur  le  sucre  d'une  manière  bien  dis- 
tincte selon  qu'ils  lui  cèdent  ou  ne  lui  cèdent  pas  d'oxygène. 
Les  premiers ,  comme  l'acide  azotique ,  lui  font  subir  une 
sërie  de  transformations  :  d'abord  ils  le  convertissent  en 
acide  saccharique,  qui  crvstallise  difficilement,  et  qui  pos« 
sède  à  un  haut  degrë  la  faculté  de  ramener  le  nitrate  d'ar- 
gent à  l'état  métallique,  puis  successivement  en  acide  tar- 
trique ,  en  acide  oxalique ,  enfin  en  acide  carbonique  et  en 
eau  ;  il  peut  se  trouver  entre  tous  ces  acides  des  termes  in- 
termédiaires que  nous  ne  connaissons  pas. 

Les  acides  qui  ne  cèdent  pas  d'oxygène  transforment  le 
sucre  de  cannes  en  sucre  de  raisin,  qui  par  cela  même  se 
produit  et  crystallise  très  souvent  dans  les"confitures  et  les 
sirops  acides. 

Par  une  ëbullition  soutenue ,  les  acides  même  très  affiaii- 
blis  détruisent  le  sucre  après  l'avoir  converti  en  glucose.  Il 
se  forme  des  produits  nombreux  que  nous  étudierons  dans 
l'histoire  du  glucose. 

Enfin,  le  sucre  peut  être  altéré  d'une  manière  remarqua- 
ble par  certaines  substances  organiques  qui  le  changent  en 
une  matière  mucilagineuse ,  en  vertu  d'une  fermentation 
spéciale  qu'on  a  nonmiée  fermentation  visqueuse. 

3458.  Sucrâtes.  Le  sucre  de  cannes  forme  des  combi- 
naisons salines  avec  les  alcalis ,  l'oxyde  de  plomb ,  et  le  sel 
marin. 

Il  absorbe  l'ammoniaque  sèche  et  se  convertit  en  une 
masse  compacte ,  crystalline  &  sa  surface ,  et  répandant  de 
fammoniaque  a  l'air. 


SUCABS.  l4l 

Suerate  de  baryte.  Le  sucrate  de  baryte  s'obtient  direc- 
tement en  mettant  de  f  eau  de  baryte  en  contact  ayec  une 
dissolution  aqueuse  de  sucre;  si  les  dissolutions  sont  éten- 
dues, il  faut  faire  bomllir  le  mélange,  et  Ton  yoit  bientôt 
naître  au  sein  de  la  liqueur  chaude  de  petits  crystaux  ma- 
melonnés qui  s'attachent  aux  parois  du  yase.  Si  l'on  opère 
ayec  des  liqueurs  plus  concentrées,  si  on  prend,  par  exemple, 
une  partie  de  baryte  caustique  qu'on  dissout  dans  trois  par- 
ties d'eau,  on  yoit  au  bout  de  quelques  instants  de  contact 
le  mélange  se  prendre  en  un  magma  crystallin  dont  la  consi- 
stance augmente  encore  en  éleyant  dayantage  la  tempéra- 
ture. Une  fois  formé,  le  sucrate  de  baryte  qui  a  pris  nais- 
sance peut  être  layé  à  plusieurs  reprises  à  l'eau  froide,  car 
il  est  très  peu  soluble  -,  sa  densité  assez  forte  rend  le  layage 
facile  et  permet  même  d'agir  par  décantation.  Ce  sel  absor- 
bant l'acide  carbonique  aussi  ayidement que  l'hydrate  de  ba- 
ryte,  doit  être  layé  ayec  de  l'eau  récemment  bouillie  et  de^ 
séché  à  l'abri  de  l'air  atmosphérique.  Ce  composé  contient  : 

C^ 900,0 29,0 

H^^ 137,5 4,4 

O'i 1100,0 35,6 

BaO 957,0 31,0 

5094,5  100,0 

Sucrate  de  chaux.  —  Ainsi  que  la  baryte ,  la  chaux  se 
combine  ayec  le  sucre;  en  mettant  la  chaux  éteinte  en 
contact  ayec  une  dissolution  aqueuse  de  sucre,  il  y  a  déga- 
gement de  chaleur,  et  le  sucrate  de  chaux  qui  se  forme 
étant  desséché ,  offire  toujours  la  même  composition.  C'est 
un  produit  incolore,  cassant,  résiniforme.  On  peut  l'ob- 
tenir aussi  en  le  précipitant  par  l'alcool  de  sa  dissolution 
aqueuse  où  l'on  a  maintenu  le  sucre  en  excès  :  U  renferme  : 

C^^. 900,0 56,1 

H^^.. 137,5 5,5 

0^« 1100,0 44,2 

CaO 350,0 14,2 

2487,5  100,0 


i4a  HistMSB, 

Le  siicraté  àè  thiaS  fn^éntë  \ul  |)h^bm(ii«  Mi  re- 
marquable. Â  la  tein^Â&tiire  otâitiatre,  élî  ^l  est  sOlhble 
dans  l^eàu  eh  très  gi*àhdê  propoieilôfi  ;  maift  »  si  l*t)tt  Vttbt 
&  chauffer  la  (iissolùlion  claire  et  liifipidè  ainsi  obtènili^ , 
on  la  voit  devenir  opalescente  â'àbô):d ,  ëë  coaguler  peti  à 
peii,  puis  se  transforme^  en  Une  ihàss'ô  ojiaque  qui  àfl^éte 
au  plus  hàttt  degré  l^âspéet  dc  rstlbllkniiie  de  Tœtif  iltt)- 
di&ëe  par  là  chàléûf .  Lé  produit  qui  est  deyenu  insolilble 
n*est  âutfe  qU'é  le  ëuôtâté  dé  thaui  qu*bti  peut  ISolef  de 
la  liqueur,  et  même  iat^i*  ftV^e  de  TtAtt  boiiiUaûté  c}tti  le 
dissout  à  peine.  Les  propi^itîtés  de  èe  fiel  be  paraissent  pas 
ôhàng&r  )  d'ailleu]^ ,  pàT  cette  IhtetTêntioii  de  la  chalêUr  ^ 
tiomme  tbût  «délies  dé  Tâlbuinine  plaéée  dàné  les  métnes 
circotistaticeis,  car,  k  Tàlde  dU  f éftoidissemetit ,  la  liqtièur 
redevient  limpide  éh  ptésentAnt  eh  sehs  Ihrersé  les  phéno- 
mènes què  l'élévAtlôn  de  la  tempér&ttUfe  aV^it  griâtlèU^ 
ment  développes. 

Le  sucf  Até  dé  chàûî  office  donô ,  d*Une  matiièi^  qu'on 
peut  dire  exagérée,  ûfl  caractère  que  présentent  quelques 
uns  des  sels  formés  par  cette  base ,  c'est  A  dbre  une  solu- 
bilité qui  décroit  à  mesure  que  la  température  s'élève. 

A  Pair)  le  sucrate  de  chaux  dissous  absorbe  l'acide  car- 
bonique et  dépose  de  très  beaux  crystaux  de  carbonate  de 
chauS  hydiraté.  En  vase  clos,  il  s'altère  peu  à  peu  et  se  con- 
vertit eu  Oxalate,  malate,  ftcétate  et  cflirboùate  de  chauit. 

Les  propriétés  du  sùcrate  de  chaux  ejcercent  nécessaire» 
meht  ime  influence  quéltstmqtie  dans  la  fabrication  dm 
SEticre  ;  on  sait  que  la  chaux  y  est  employée  dans  Topera^ 

tion  désignée  sdtri^  le  fiom  de  tMf^atitm ,  et  qûeiq[a%lbii  A 
forte  dose. 

54S9.  Le  suctâte  de  chaut  et  le  suôréite  de  baryte  peutent 
servir  A  préparer  beaucoup  dé  sucrâtes  insolubles,  par  la 
méthode  des  doubles  décomposîtiotis.  Ils  Se  combinent  avec 
ces  sucrâtes  insolubles  et  produisent  des  sels  doubles  dont 
la  formation  explique  quelques  faits  observés  par  M.  H. 
Rose.  Cet  habile  chimiste  ft  Vu  quen  ajoutant  une  certaine 
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quantité  de  sirop  de  tucre  i  la  diMolutioo  d'un  sel  de  per- 
oxyde de  fer,  d'oxyde  cuivre,  elc.  ^  on  rend  ces  oxydes 
insensibles  à  l'action  des  alcalis  qui  les  précipitent  ordinai- 
rement. Quelques  autres  matières  organiques  se  comportent 
comme  le  sucre.  Les  observations  suivantes  paraissent  don- 
ner la  clef  de  ce  fait  fort  important  pour  l'analyse  chimique* 

Le  sucre  et  les  sucrâtes  akalins^  pris  isolément  ^  n'exer- 
cent àulsune  Hdtioil  dissolvante  ftur  les  oxydeé  métalliques  ; 
ainsi ,  ni  le  sucre  ni  le  sUorat»  de  ohaux  he  dissolvent  l'hy- 
drate de  cuivre.  Mais  si  l'on  fait  agir  la  mélange  de  ces 
deux  corps»  û  oïl  ajouté,  paf  exemple»  du  sucre  à  une  dis- 
solution de  sucrate  de  chaux  ((u'oil  met  alors  en  contact 
avec  le  même  hydrate  de  cuivre  »  on  voit  ce  dernier  corps 
se  dissoudre  avec  une  singulière  facilité.  La  liqueur  qu'on 
obtient  présente  une  riche  teinte  d'un  bleu  violacé  ;  elle  est 
alcaline ,  et  par  conséquent  insensible  4  l'action  des  alcalis. 
En  desséchant  rapidement  une  petite  quantité  de  ce  liquide 
dans  le  vidé»  il  reste  un  sel  bleu  non  crystallin.  Abandonné 
à  lui-même  soit  à  Tair»  soit  à  l'abri  de  Tair»  il  s'altère  spon- 
tanément et  laisse  déposer  un  corps  jaune  qui  est  de  Vby- 
drate  de  protoxyde  de  cuivre. 

Sucrâtes  de  plomh.  -^  Une  dissolution  bouillante  de 
sucre  peut  dissoudre  beaucoup  d'oxyde  plomb.  Elle  laisse 
déposer  pat  le  refroidissement  un  précipité  blanc  qu'on 
lave  à  l'eau  bouillante  et  qu'on  sèche  à  l'abri  de  l'air  |  c'est 
le  sucrate  de  plomb. 

Si  on  mêle  du  sirop  aune  dissolutiob  concenirée d'acétate 
de  plomb  ammoniacal,  il  se  dépose  un  précipité  gélati- 
neux qu'on  lave  à  l'eau  froide.  En  le  redissolvant  dans  TeaU 
bouillante,  il  s'en  précipite  lentement  sous  forme  de  crys- 
taux  blancs  et  mamelonnées. 

Le  sucrate  de  plomb  renferme  C^*  H^O^®,  aPb  0,  et, 
comme  l'a  fait  voir  M.  Péligot»  il  perd  un  atome  d'eau  par 
la  dessiccation  à  400*",  et  devient  alors  C^*  H^'^O',  «Pb  0. 

5460.  Sucrate  de  sel  marin.  —  DepuU  plusieurs  années 
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on  connaissait  une  combinaison  de  sel  marin  et  de  sucre  de 
diabètes;  M.  Péligot  a  obtenu  un  composé  analogue  arec  le 
sucre  ordinaire,  en  dissolvant  ensemble  1  partie  de  chlorure 
de  sodium  et  4  parties  de  sucre ,  puis  en  abandonnant  à 
rëyaporation  spontanëe,  dans  un  air  sec,  le  mélange  amené 
à  consistance  de  sirop.  La  forme  et  la  saveur  des  crystaux, 
qui  se  déposent  les  premiers,  permettent  de  les  reconnaître 
d'abord  pour  du  sucre  candi  ;  la  dissolution  décantée  à  plu- 
sieurs É:eprises,  finit  par  donner  le  composé  qu'on  veut 
produire  et  qui  crystallise  plus  tard,  car  sa  solubilité  est 
telle  qu'il  est  déliquescent  à  l'air.  Cette  circonstance  rend 
sa  préparation  assez  difficile  à  exécuter. 

Cette  combinaison  de  sucre  et  de  sel  marin  offre  une 
saveur  à  la  fois  douce  et  salée;  elle  se  présente  sous  la 
forme  de  crystaux  à  arêtes  vives ,  mais  qu'on  ne  peut  ob- 
tenir sous  un  gros  volume.  Elle  renferme  : 

C*8 1800,0 36,8 

H« 262,5 5,5 

0« 2100,0 43,0 

Na 291,0i ' 


4895,5  100,0 

r  Ce  composé  et  ses  analogues ,  formés  par  le  chlorure  de 
potassium  ou  le  sel  anunoniac ,  jouent  un  grand  rôle  sans 
doute  dans  la  formation  des  mélasses.  Il  serait  donc  bien 
à  désirer  que  quelque  chimiste  entreprit  une  étude  appro- 
fondie ,  tant  de  ces  combinaisons  que  de  celles  qui  résulte- 
raient de  l'union  du  sucre  de  cannes  avec  les  divers  chlo- 
rures, fluorures,  iodures  ou  bromures  métalliques. 

Nous  allons  décrire  les  procédés  en  usage  pour  la  fabri- 
cation du  sucre  de  betteraves  et  de  cannes,  puis  dans  This- 
toire  du  glucose  lui-même,  on  trouvera  le  complément  de 
•on  étude  eUmkiae. 
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5461.  L'importante  industrie  que  nous  allons  décrire 
est  &  peine  à  sa  naissance  sous  le  rapport  industriel ,  et  déjà 
n^nmoins  elle  a  su  s'établir  sur  des  bases  solides  dans 
notre  pays.  Les  progrès  qu'elle  fait  chaque  jour,  ceux 
qu'elle  est  destinée  à  rencontrer  dans  une  plus  longue  pra- 
tique j  lui  assurent  un  ayenir  digne  de  la  méditation  des 
hommes  éclairés,  et  en  font  pour  longtemps  un  concurrent 
sérieux  pour  le  sucre  des  colonies* 

Il  existe  un  très  grand  nombre  de  variétés  de  bette«* 
raves  ^  mais  il  en  est  peu  qui  donnent  économiquement  Iç 
sucre  qu'elles  contiennent. 

Les  principales  variétés  cultivées  en  France  sont  dans 
l'ordre  de  leur  rendement  en  sucre  : 

1^  La  bêUeravê  hlanehe  de  SUiêU,  piriforme ,  allongée. 
Cest  la  meilleure  de  toutes  ;  elle  donne  en  moyenne  le 
jus  le  plus  pur  et  le  plus  dense ,  et  par  suite  le  plus  facile 
à  travailler.  Il  existe  une  soufr-vpriété  de  cette  betterave , 
à  peau  rose  :  celle-ci  est  très  appréciée  en  Prusse,  où  elle 
a  quelquefois  donoé  du  jus  à  15^*  :  ordinairement  il  est 
47^  ^  . 

i""  La  beUeravê  jaune  de  Caitelnaudary*  Elle  ne  peut 
être  cultivée  que  daos  des  terrains  profonds;  mais  quand 
elle  se  trouve  dans  de  bonnes  conditions  elle  donne  au 
moins  autant  de  sucre  que  la  précédente. 

*Z^  La  betteraoe  à  ju$  reug^.  Cette  variété  doit  être 
écartée  ^  elle  donne  moins  de  sucre  que  les  précédentes ,  et 
de  plus  elle  embarrasse  le  jus  de  matière^  colorantes  qui 
surtout,  vers  la  fin  de  la  saison,  Reviennent  difficiles  à 
éliminer.  Daos  quelques  cas  on  a  pu  traiter  cette  variété 
pendant  les  premiers  mois  du  travail ,  mais  à  la  fin  on  a 
dû  y  renoncer  •     .;   . 

i^  Lee  beUeravee  de  dUeUe.  Ces  batleraves,  qui  devien- 

6.  xo 
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nent  ënormes  et  qui  donnent  en  poids  des  produits  dou- 
bles et  triples  des  précédentes,  doivent  être  rejetées;  la 
grande  quantité  d'eau  qu'elles  contiennent  proportionnel- 
lement au  sucre  rendrait  Textraction  de  celisi-ri  trop  dis- 
pendieuse. 

La  culture  de  la  belterare  est  l'objet  des  soins  ks  pi» 
minutieux.  En  Flandre ,  on  donne  trois ,  quatre  et  jusqu'à 
cinq  labours ,  entre  lesquels  on  passe  le  rouleau^  la  herse  y 
jusqu'à  ce  que  la  terre  soit  parfaitement  brisée* 

On  a  soin  aussi  que  le  fumage  ne  précède  pas  immédia- 
tement la  semaine ,  car  on  a  reconnu  que  si  la  terre  doit 
être  bien  fumée  ^  il  faut  du  moins  que  le  fomier  ait  été  éla- 
boré. On  a  également  acquis  la  certitude  que  les  bettorayes» 
qui  avaient  poussé  dans  des  terrains  parqués  ou  trc^ 
fumés,  se  travaillaient  très  mal. 

Dans  une  fabrique  des  environs  de  Douai ,  t>à  l'on  UTaît 
récolté  des  betteraves  dans  un  endroit  recouvert  de  vieux 
plâtras ,  les  formes  présentèrent  plus  de  nitrate  de  potasse 
que  de  sucre. 

La  graine  se  paie  2  fr.  le  demi-kilogr. ,  année  commune  : 
quelquefois ,  cependant  ^  le  prix  s'en  est  élevé  jusqu'à  5  fir. 
Elle  lève  en  huit  jours  ou  trois  semaines ,  selon  Thumidité. 
La  jeune  plante  est  attaquée  par  un  insecte  qui  dévore  les 
jeunes  feuilles  et  qui  est  très  nuisible  dans  le  midi;  la 
racine  elle-même  souffre  beaucoup  des  vers  blancs. 

Un  hectare  de  terre  donne  35,000  kilogr.  de  racines , 
année  commune  ;  il  arrive  cependant  que  dans  certaines 
années  la  production  s'élève  jusqu'au  double ,  c'est  à  dire 
à  50,000  -,  mais  ce  cas  est  extrêmement  rare.  Dans  le  dé* 
parlement  du  Nord ,  une  production  de  55  à  J0,000  kilog* 
s'obtient  assez  souvent. 

Les  betteraves  choisies  destinées  à  la  graine  sont  re- 
plantées au  milieu  d'avril.  Chacune  donne  165  à  170 
grammes  de  graine;  on  en  a  obtenu  jusqu'à  350  grammes 
d'ans  des  conditions  très  favorables. 


Qa«Iqa«s  agricttltcurs  ont  caltivë  cinq  annto  de  toitt 
la  betterave  dans  la  même  terre  tans  ineonyëmeot  sensible^ 
il  yaut  mieux,  néanmoins ,  alterner  cette  culture  areo 
celle  de  Torge  ,  pour  ëyiter  rinconvënient  dea  fumurea 
trop  récentes ,  qui  poussent  les  betteraves  à  grossir  et  è 
devenir  trop  aqueuses  et  trop  altérables. 

3462.  La  conservation  des  betteraves  devant  faire  par- 
tie des  opérations  d'une  fabrique  de  sucre,  nous  alloua 
entrer  dans  quelques  détails  sur  la  manière  dont  elle  est 
exécutée. 

La  méthode  qui  consiste  à  les  mettre  en  tas  i  l'air  libre 
doit  être  rejetée;  elle  a  occasionné^de  grandes  pertes  dans 
les  coinmencements  de  la  fabrication. 

La  conservation  en  fossés  ou  silos  est  la  plus  généra- 
lement répandue  $  avec  des  précautions,  elle  donne  de 
bons  résultats.  Ces  fossés  doivent  avoir  quatre  à  cinq  pieds 
de  profondeur  sur  une  largeur  à  peu  près  égale  ;  les  bet- 
teraves empilées  sont  recouvertes  d'une  épaisse  couche  de 
terre,  en  fonne  de  dos  d'ane  ;  des  rigoles  placées  de  chaque 
côté  des  silos  donnent  écoulement  aux  eatix  pluviales.  Il 
est  important  de  renouveler  l'air  qui  environne  les  bette- 
raves entassées  |  dans  ce  but,  on  ménage  dans  la  longueur 
du  silo  et  de  distance  en  distance,  des  cheminées  d'appel, 
leliéee  inférieurement  par  une  rigole  creusée  dans  le  fond 
du  silo  I  et  s'étendant  dans  toute  sa  longueur.  Cette  pré-» 
caution  suffit  pour  prévenir  une  fennentation  active  qui 
ne  tarderait  pas  i  se  manifester  sur  tous  les  points  où  les 
betteraves  ont  été  meurtries. 

La  conservation  des  betteraves  en  silos  réussit  bien» 
Néanmoins ,  si  on  voulait  employer  deux  ou  trois  annéees 
de  suite  la  même  place  pour  y  emmagasiner  les  racines ,  on 
obtiendrait  de  fâcheux  résultats.  La  terre  demeure  impré- 
gnée de  ferments  nuisibles. 

Un  troisième  mioyen  de  conservation ,  qui  revient  plus 
cher  de  prwnier  étabUssem^iiti^  mmuk  mim  ipi  donne  de 
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meilleurs  rësultate,  consiste  à  les  placer  en  magasins  cou- 
verts :  il  est  employé  dans  les  meilleures  fabriques.  Ce  pro- 
cédé évite  complètement  les  effets  de  la  gelée  ;  mais  non 
pas  ceux  de  la  fermentation  :  aussi  faut-il  avoir  grand  soin 
d'établir  des  courants  d'air  dans  toute  la  masse  au  mojen 
de  couloirs  et  de  nombreuses  cheminées  d'appel. 

Un  magasin  propre  à  conserver  pendant  trois  mois 
1,800,000  kilogrammes  de  betteraves  doit  avoir  une  lar- 
geur de  sept  mètres ,  une  hauteur  de  cinq  mètres,  et  une 
longueur  de  soixante-cinq  à  soixante-dix  mètres,  j  com- 
pris Tespace  occupé  par  les  couloirs  et  les  cheminées. 

Si  le  fabricant ,  au  lieu  d'un  long  hangar  peu  large , 
comme  le  précédent,  pouvait  disposer  d'un  vaste  magasin 
carré,  il  devrait  le  diviser  en  plusieurs  compartiments 
égaux ,  et  se  réserver  un  libre  passage  entre  chaque  ma- 
gasin improvisé. 

3463.  Malgré  les  précautions  les  plus  minutieuses,  les 
betteraves  éprouvent  toujours  des  altérations  plus  ou  moins 
considérables,  et  les  produits  en  sucre  vont  en  diminuant 
de  quantité  et  de  qualité  à  mesure  que  la  saison  s^avance. 
Un  procédé  seul  peut  éviter  ces  graves  inconvénients  : 
c^est  celui  de  la  dessiccation  immédiate  de  la  betterave 
après  la  récolle. 

Plusieurs  essais  dirigés  dans  ce  but  font  espérer  que 
Fa {^riculture* jouira  un  jour  des  immenses  avantages  que 
la  fabrication  du  sucre  indigène  n'a  réalisé  qu'en  pa]:^e 
jusqu'ici  à  son  profit,  et  que  la  betterave  desséchée  à  peu  de 
frais  par  le  cultivateur,  et  livrée  au  commerce  comme  le 
blé ,  pourra  être  exploitée  dans  des  temps  et  des  lieux 
opportuns ,  et  donner  des  sucres  à  des  prix  très  bas. 

M.  Schutzenbach  est  le  premier  qui  ait  attiré  l'attention 
publique  sur  la  dessiccation  de  la  betterave,  en  fondant 
à  Carlsruhe  un  établissement  très  important  pour  Vap^ 
plication  dé  ce  mode  de  travail.  Son  appateil,  qui  ne  peut 
convenir  qu'A  uti«r  vaMcr  entreprise ,  se  compose  d'une 
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chambre  ëtroite  voûtée  et  très  haute  ;  des  toiles  mëtalli- 
ques  sans  fin,  superposées  les  uns  aux  autres,  se  meuvent 
dans  la  longueur  de  cette  étuve,  et  sont  disposées  de  ma- 
nière que  le  produit  placé  sur  ces  toiles  puisse  tom- 
ber d'une  toile  supérieure  à  une  inférieure  y  et  ainsi  de 
suite. 

La  betterave,  coupée  en  lames  minces  et  distribuée  sur 
la  première  toile,  est  entraînée  parle  mouvement  de  celle- 
ci  ;  elle  parcourt  successivement  les  toiles  superposées  et 
la  dernière  la  rejette  au  dehors  de  l'étuve  parfaitement  des- 
séchée. Au  dessous  des  toiles  est  un  espace  libre  où  Tair , 
continuellement  chauffé  par  un  calorifère,  s^élance  à  tra- 
vers les  couches  de  betteraves ,  et  sort  à  la  partie  supé- 
rieure de  l'étuve  saturé  d^humidité. 

Si  le  procédé  de  dessiccation  de  M.  Schutzen^ach  n'a 
pas  été  plus  généralement  adopté,  on  peut  attribuer  ce 
résultat  à  plusieurs  causes.  Nous  nous  bornerons  à  remtr- 
qner  que  le  prinbipe  sur  lequel  repose  la  méthode  entière, 
et  qui  admet  dans  la  même  fabrique  la  dessiccation  de  la 
betterave  et  Textraction  du  sucre  est  défavorable  au  pro- 
cédé. Il  ne  faut  pas,  en  effet,  perdre  de  vue  que  l'agri- 
culture ne  profitera  pleinement  des  bienfaits  de  cette  belle 
industrie  que  le  jour  où  la  culture  s'étendra  sur  le  sol 
entier  du  pajs.  Il  ne  faut  pas  oublier  que  la  consommation 
ne  profitera  d'un  prix  de  revient  le  moins  élevé  possible 
que  lorsque  l'extraction  se  concentrera  au  contraire  vert 
les  lieux  où  elle  est  appelée  par  le  bas  prix  de  la  main 
d'œuvre ,  le  bon  marché  du  combustible  et  l'écoulement 
facile  des  produits  secondaires. 

Pour  remplir  ces  deu^  conditions  il  faut  nécessaire- 
ment que  la  betterave  se  dessèche  dam  les  /ennei  dès  le 
moment  de  la  récolte^  à  Tétat  sec,  elle  peut  se  conserver 
plus  d'un  an  sans  rien  perdre  de  sa  richesse  saccharine , 
elle  peut  se  transporter  au  loin  et  supporter  toutes  les 
chances  d'un  produit  eommercial^  enfin  il  est  prouvé 
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qu^à  l'aide  de  procédés  simples  on  pourrait  en  extraire  une 
quantité  de  sucre  cristallisé  qui  s'élève  dans  les  analyses  et 
dans  le  travail  en  grand  à  8  ou  10  pour  100  du  poids  de  la 
betterave  brute. 

La  question,  vue  sous  son  véritable  jour,  peut  donc  se 
résumer  dans  ce  problème  : 

Trouver  un  moyen  simple  et  économique  de  dessécher 
la  betterave  dam  les/ermeij  sans  altérer  le  sucre  qu'elles 
renferment. 

Une  fois  que  la  betterave  sèche  entrerait  dans  nos  mar- 
chés I  on  aurait  bientôt  trouvé  un  moyen  économique 
d'en  retirer  le  sucre,  et  quelques  uns  des  appareils  qui 
servent  actuellement  dans  la  fabrication ,  rempliraient  ee 
b^t.  Nous  en  parli^ons  en  traitant  de  l'extraction  du  jus 
par  lavage  méthodique, 

.  .M.  de  Lirac  a  fait  à  Sarrians,  département  de  Taudoia, 
divers  essais  qui  l'ont  conduit  à  employer  la  chaleur  du 
soleil  pow  opérer  la  dessiccation  de  la  betterave  avec  éco- 
nomie. Il  a  trouvé  que  la  racine ,  découpée  en  irauches 
minces  et  étalée  sur  des  claies,  pouvait  perdre  70  pour  100 
de  son  poids  après  une  exposition  au  soleil ,  i  la  tempéra- 
ture de  36  à  40  degrés  Réaumur  pendant  dix  heures  envi- 
ron. M.  Lirac  empêche  la  coloration  rapide  des  tranchea, 
en  les  saupoudrant  de  chauiv:  éteinte  qui  présente  plusieurs 
autres  avantages.  D'après  cet  habile  agriculteur ,  un  coup«* 
racine ,  deux  hommes  et  six  femmes  peuvent  aisément  dé* 
couper  et  taire  sécher  quatre-vingts  i  cent  milles  kilo* 
grammes  de  betteraves  par  semaine. 

Cette  méthode,  bien  qu'applicable  seulement  aux  lo- 
calités privilégiées  da  midi^  est  digne  d'intérêt ,  oar  elle 
convient  surtout  à  la  petite  culture,  qui  doit  sevle  s'oe* 
cuper  de  la  dassio^tion  pour  qiia  le  problème  en  ec^t 
résolu» 

Au  faste,  il  est  hiea  prouvé  que  la  dassieeation  an  soMl 
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peut  se  fam  sans  aucune  altëration  ;  et  quant  à  l'éoono*- 
mie  du  procédé,  elle  est  évidente  ;  des  claies,  dea  drapa» 
au  au  besoin  la  surface  d'une  prairie  suffisent  pour  Tex* 
poaitioB.  Dons  les  exploitations  rurales  un  peu  considé- 
rables  on  pourrait  annexar  un  séchoir  qui  terminerait  la 
dessiccation  de  la  betterave  et  obvierait  aux  intempéries 
de  Tatmospbère. 

En  résumé,  ce  procédé  peut  oifrir  de  (jprands  avantages 
dans  toutes  les  localités,  où,  au  moment  de  la  récolte,  la 
saison  est  cbaudc  et  aiehe,  ces  conditions  sont  remplies 
dans  le  Alidi  de  la  France. 

Nous  ne  noua  arrêterons  pas  plus  longtemps  sur  le  pro- 
cédé de  dessiccation  5  plus  loin  nous  parlerons  des  moyens 
que  l'on  pourrait  employer  pour  retirer  le  sucre  de  la 
betterave  desséchée. 

3464.  On  s^est  occupé  depuis  quelque  temps  de  recher- 
ches analytiques  sur  la  betterave  »  dans  le  but  d'éclairer 
les  opérationsdes  fabriques»  On  doit  surtout  remarquer  les 
travaux  deM«  Pelonaeet  de  M.  Peligot  sur  cet  objet.  Ce 
dernier  chimiste  a  consaté,  en  particulier,  un  fait  fort  im- 
portant dans  la  pratique,  savoir  :  l'identité  de  composition 
fénérale  de  la  racine  de  la  betterave,  aux  diverses  piénades 
de  la  croissance  de  la  plante*  Voici  quelques  unes  dis  ses 
analysas  rectifiées  d'après  les  remarques  de  M.  Braconnot  : 

Batlarava  de  TEcole  de  botaniqne  arrachée ,  le  2  w&t , 
très  petite,  du  poids  de  20  à  35  grammes. 

Matières  solidss  aàohea    9,8  ^  '""^'^ ^'^ 


Aui  «ucre ô,( 

m'a  1  ^^''^^î^®  9  pectine 
'     l      et  ligneux 4,j 


Eavc 

m 

ivirade  la aiéms  loealité,  aitasMa  \» 7  ssptembrs^  du 
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poids  de  8  à  900  grammes ,  densité  da  jus  =s  4,5  à  laréo 
mètre  de  Baume  : 

Matières  solides.     10,0  J  ''* ^'o 

Eau 90  0  i  P''''^''*'' ^'* 

'     (  ligneux  et  albumine    1,9 

100,0  lôjô 

Autre  de  Grenelle,  du  7  août,  poids  de  SOO  granmies 
environ,  densitë  du  jus  à  Tarëomètre  de  Baume  =  6,5. 

Matières  solides.  •     15,5  )  ••••••• > 

E  84  5   I  P^^^'°® "*'* 

'  *  '  * ^     (  ligneux  et  albumine    1,9 

100,0  liiô 

Betterave  petite,  provenant  de  l'Ecole  de  botanique, 
arrachée  le  26  septembre  ;  poids,  80  à  100  granunes. 

Matières  sèches* .     15,1    I -  ^ 

Eau 849  i  ^^^""^ *'* 

*     \  ligneux  et  albumine    3,5 

100,0  15,1 

Autres  de  la  même  localité,  arrachées  le  9  novembre; 
poids,  150  grammes. 

I.  II. 

Matières  sèches 14,7  =    14,3 

Eau 85,3=   85,8 


100  0  -  100,0 

Enfin,  pour  savoir  jusqu'à  quel  point  on  peut  admettre 
la  préexistence  du  sucre  dans  la  racine  la  plus  jeune , 
M.  Péligot  a  fait  l'analyse  de  betteraves  semées  fort  tard  , 
dans  l'Ecole  de  botanique,  à  côté  de  celles  précédemment 
étudiées.  Ces  betteraves,  le  39  décembre,  avaient  le  dia- 
mètre d'un  tuyau  de  paille  ;  elles  étaient  tellement  petites 
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qu'il  fallut  en  réunir  quatorze  pour  en  avoir  4  grammes. 
Yoici  leur  composition-: 

Matières  solides.     13,7   1        ,.  *  "  *  * -' 

j^  gg  j  <  pccUne .     5,4 

'     (  ligneux  et  albumine    4,4 
100,0  lij" 

^insi,  ces  tr&a petites  racines  contiennent  autant,  si  ce 
n'est  phis,  de  substances  solides  que  leurs  voisines,  qui 
avaient  un  pibids  ou  un  volume  au  moins  quatre  mille  fois 
plus  considérable,  seulement  les  matières  ligneuse  et  al» 
bumineuse  s'y  trouvent  dans  une  proportion  un  peu  plus 
forte  qu'elles  ne  le  seront  probablement  plus  tard. 

On  devait  être  porte  à  croire  que  cette  proportionnalité 
des  principes  de  la  betterave  se  maintenait  à  toutes  les 
époques  de  son  existence  ^  mais  il  n'en  était  pas  ainsi. 
Quand  la  betterave  cesse  de  croître,  d'augmenter  de  poids  ' 
et  de  volume,  l'analyse  démontre  une  augmentation  sen- 
sible dans  la  proportion  de  ses  principes  solides.  Ainsi*  les 
betteraves  de  l'Ecole  botanique  qui  contenaient ,  pendant 
les  mois  d'août,  septembre  et  octobre,  de  10  à  12  p.  0/0 
de  matières  sèches,  et  dont  le  jus  marquait  de  4  à  5  degrés 
à  l'aréomètre  Baume ,  en  laissaient  au  commencement  de 
novembre  de  12  à  15,  et  leur  jus  indiquait  de  6  â  7  degrés^ 
au  même  instrument^  et  les  betteraves  de  Grenelle  qui 
fournissaient  de  12  à  15  p.  0/0  de  matières  solides,  ont 
aussi  subi  une  amélioration  très  sensible:  une  d'entre 
elles,  mûre,  a  laissé  un  résidu  sec  égal  à  18 ,  2  p.  0/0  ;  le 
jus  marquait  8,2  Baume. 

Deux  autres  ont  donné  17,9  et  17,7  de  matières  sèches. 

Une  autre  encore,  analysée  le  15  novembre,  contenait  : 

Matières  solides • 19,6 

Eau • .       80,4 

100,0 
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Et  de  ce  résidu  sec  M.  Mlgot  a  pa  eztnii»^  i  T^M 
erittaJliêéy  Hyi  p.  0/0  de  sucre. 

lie  jus  de  cette  bett«ranre  noaniuait  9  degrés  i  Tarëo- 
mètre  de  Baume.  C'est  la  plus  forte  proportion  de  sucre 
qu'on  ait  sigaaMe  juecfn'i  ce  jour  dans  la  betterave.  Quand 
on  se  rappelle  que  par  les  procèdes  actuels  les  fabricans  ne 
retirent  en  général  que  4  à  5  p.  0/0  de  sucre  du  jus  de 
betterard' marquant  7  à  8  degyàs  à  rariomitre  de  Baume, 
al  coBtanaat  de  11  ài3p.(V0  d^suareaumoios^OD  sent 
combien  de  piogria  U  leur  teste  i  o^rcv  fiou  amener 
kur  inéustrie  au  degré  de  perleetiOD  chimîqjai  q«ft'eUe  est 
suateptible  d'atteindre* 

M.  Pâlgot  a  également  soumia i Tanidyse  uoe  betteraTt 
iDOBtéa  en  jfeun  j  une  betterare  ppttegraiAie  de  deux  ans , 
en  bon  état  de  coBservation  »  et  des  feuillei  de  betteravea* 

Betterave  montée  en  fleurs;  poids,  200  grammes. 
Matières  solides.     16,8  J        ,. *  "  *     «' 

E.U 83,5  r'"'*:'j:*v'  li 

f  1 et  albumine    d,3 


100,0  16,» 

Betterava  pattegraîne;  le  jue  marquait  3^  i  raréomètre 
de  Baume.  Il  n'a  pas  trauve  la  moindra  traee  de  socra. 

I  sucre 0,0 

aitre 1,9 

pectine 1,1 

Il^etix  et  albumine  2,3 

loo^a  "i^ 

Feuilles  de  betteraves,  f  sucre  et  peeâne  •  •  •  1,3 
Matiirea  solides  ••  6,4  <  fibre  U^asuMn  *•••  •  3,6 
Eau... 93,6  I  nitre* 1,5 

100,0  "m" 
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S465*  SI  l'âge  de8  racines  ex^ree  une  influeMe  tensiMe 
sar  la  proportion  de  matières  sucrëes  qu'elles  contiennent, 
1^  circon3t4DX)es  de  sécheresse  ou  d'humiditë  du  sol  £Dnt 
naître  de  leur  côté  des  différences  très  considérables  dans 
cette  proportion.  En  effet ,  il  résulte  des  observations  de 
M.  Mathieu  de  Dombasle,  que  la  densité  du  jus  de  bette- 
raves  de  la  même  pièce  de  terre  s'accroit  très  sensiblenaent 
aux  époques  de  sécheresse ,  et  diminue  au  contraire  ^  en 
quelques  jours,  lorsque  la  terre  vient  d^étre  trempée  par 
de  grandes  pluies.  La  différence  est  moins  considérable 
dans  les  sols  argileux  et  frais  par  leur  position,  que  dans 
les  terrains  légers  et  graveleux,  qui  perdent  facilement  leur 
humidité;  niais  les  différences  sont  constantes  pour  toutes 
lés  pièces  de  terre  aux  époques  correspondantes.  La  diffé- 
rence produite  par  cette  cause  n'a  jamais  été  de  moins  dTun 
degré,  et  dans  quelques  cas  elle  s'est  étendue  jusqu'à  2  de- 
grés de  l'aréomètre ,  c'est  à  dire  que  les  betteraves  d'une 
pièce  de  terre  qui  avait  donné  9  degrés  après  ime  assez 
longue  sécheresse,  n^ont  offert  que  7  degrés  quelques  |jours 
après  que  la  terre  a  été  détrempée  par  la  pluie. 

Ces  faits  n'ont  d'ailleurs  rien  ^ol  doive  surprendre-,  eir 
Il  est  évident  que  Péraporation  qui  s'opère  i  la  surface  dès 
feuilles,  sous  l'influence  des  rayons  solaires,  doK  produite 
une  véritable  concentration  des  liquides  contenus  (tans 
toute  la  plante,  lorsque  les  racfictdes  ne  trouvent  pas  dans 
le  sol  d'humidité  pour  réparer  ta  pierte  occasionnée  par 
l'évaporation  protettsint  des  féuiRes.  Lotsqu%tisuite  le  sol 
est  humeclé  par  une  fbrté  pltilè,  la  plante  absorbe  en  peu 
de  temps  une  grande  quantité  d'eau ,  et  le  volume  des  ra- 
cines s'accroît  considérablement  en  peu  de  jours;  mais  la 
racine  e^t  fta*  aque>as#  en  cet  état  que  soue  Pinllueftce  de 
la  sécheresse. 

3466.  Déjà  longtemps  avant  H.  Péligot,  M.  Pelouze 
s'était  assuré  qu'en  traitant  la  betterave  par  l'alcool ,  on 
n'en  retirait  que  du  sucre  cristallisable ,  et  point  du  sucre 


l56  fVCBK   BK   BBTTE&AVBf. 

incristallisable.  C«Ue  manière  de  vôii:  a'est  pas  partagée 
par  tous  les  chimistes* 

Yoici,  en  effet,  d'après  M.  Dabrunfaut,  la  compositien 
de  la  betterave. 

1«  Eau. 

2®  Parenchyme  ligneaz. 

3^  Sucre  cristallisable. 

4®  Sucre  liquide  incristallisable. 

5®  Albumine  yëgëtale  colorée. 

6«  Gelëe. 

7^  Matière  azotëe  noire ,  prëcipitable  par  les  acides  y  et 
déterminant  la  décomposition  du  sucre  en  glaireux. 

8^  Matière  grasse  «  solide  à  la  température  ordinaire. 

9®  Une  huile  fixe. 

iO®  Une  huile  essentielle. 

H^  Une  résine  verte ,  amère. 

ii9  Une  matière  gommeuse. 

13^  Un  ou  deux  principes  colorants. 

14^  Un  acide  libre  probablement  l'acide  lactique, 
qui  se  développe  dans  les  silos,  et  préserve  les  racines 
coupées  de  Faltération  qui  se  manifeste  dans  la  racine 
fraîche  pfur  nne  couleur  noire. 

iS®  De  Toxalate  d'ammoniaque. 

i6®  De  Toxalate  de  potasse. 

47^  De  Toxalate  de  chaux. 

18^  De  l'hydrochloratç  d'ammoniaque. 

19«  Du  sulfate  et  du  phosphate  d'ammoniaque. 

aO«  De  la  silice. 

210  De  l'albumine. 

22<»  Des  traces  d'oxyde  de  fer  et  de  manganèse. 

23^  Des  traces  de  soufre. 
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De  son  côte,  M.  Braconnot  vient  de  soumettre  la  bette- 

■ 

rave  à  une  nouvelle  analyse  de  laquelle  il  résulte  que  cette 
racine  contient  les  matières  suivantes  : 

i^  Sacre  cristallisable. 

3^  Sucre  incristallisable. 

5^  Albumine. 

4®  Pectine. 

5^  Matière  mucilagineuse. 

6®  Ligneux. 

7^  Phosphate  de  magnésie* 

99  Oxalate  de  potasse. 

9^  Malate  de  potasse. 
iO^  Phosphate  de  chaux. 
il*  Oxalate  de  chaux. 
Ai?  Acide  gras,  i  consistance  de  suif. 
15*  Chlorure  de  potassium. 
75*  Sulfate  de  potasse. 
16*  Nitrate  de  potasse. 
17*  Oxyde  de  fer. 

18*  Matière  animalisëe  soluble  dans  l'eau. 
19*  Matière  odorante  et  acre  inconnue. 
âO*  Sel  ammoniacal  indéterminé  en  petite  quantité. 
21*  Acide  pectique. 

M.  Braconnot  admet  donc  que  la  betterave  renferme 
da  sucre  incristallisable  préexistant;  il  croit  qu'elle  con- 
tient moins  de  sucre  cristallisable  que  n'en  ont  admis 
MM.  Pelouse  et  Péligot. 

Qaand  on  dessèche  de  la  betterave  en  tranches  et  qu'on 
la  traite  ensuite  par  l'alcool  bouillant  à  0,83 ,  celui-ci 
enlève  le  sucre  avec  un  peu  de  matière  mucilagineuse. 
£t  reprenant  ensuite  la  racine  par  l'eau  bouillante ,  on 
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di990ut  k  pectine.  Enfin,  il  reste  un  résidu  formé 
d'albumine  et  de  cellulose  faciles  k  séparer  par  l'eau 
alcaline. 

Quand  on  exprime  la  betterave  râpée,  toute  la  pectine 
demeuré  dans  les  pulpes;  mais  si  on  traite  ces  pulpes  par 
Teau  pure ,  la  pectine  s'y  dissout«  Aussi  cette  substance 
joue-t-elle  un  grand  rôle  dans  le  procédé  de  la  macé- 
ration. 

Quoique  Tacide  pectique  figure  dans  l'analyse  précé- 
dente, la  betterave  en  renferme  peu  ou  point;  cet  acide 
est  toujours  un  produit  de  Taltération  de  la  pectine. 

L'albumine  se  retrouve  en  forte  proportion  dans  les 
jus  exprimés;  les  liqueurs  obtenues  par  la  macération 
n'en  contiennent  point  au  contraire.  Cependant  le  jus 
de  betterave  ne  fournit  aucun  coagulum  albumineux  par 
la  simple  chaleur,  circonstance  due  à  l'absence  des  sels 
calcaires  à  qui  M.  Braconnot  attribue  un  grand  rôle  dana 
la  coagulation  de  l'albumine.  On  peut  dire  que  l'albumine 
de  la  betterave  ressemble  baucoup  au  caséum. 

De  la  /ahriûatiùn  proprement  dite, 

5467.  Aucune  industrie  n'a  donné  dans  un  temps  si  eourt 
des  résultats  comparables  &ceux  de  la  fabrication  du  sucre 
indigène  ^  il  serait  difficile  de  donner  même  un  simple 
aperçu  des  appareils  si  divers  qui  ont  été  construits  jusqu'à 
ce  jour,  depuis  l'époque  peu  éloignée  encore  où  Acberd^ 
chimiste  distingué  de  Berlin ,  extrayait  pour  la  première  foie 
en  grand  le  sucre  de  betterave.  C'est  à  la  France  que  sont 
dus  la  plupart  des  progrès  qu'a  faits  la  fabrication  ;  c'est  à  elle 
qu'appartiennent  ces  dispositions  ingénieuses  qui  ont  per- 
mis aux  fabricants  de  sucre  indigène  de  lutter  avec  avantage, 


O011I»  fe  frodvk  ii  richfe  4e  la  cazme  y  produit  qui,  s'il 
dtak  tnilë  p»  des  procédés  aoaai  perfecUoiméa,  domierait 
iiwnédialWMiftty  on  pent  A  peine  en  douter,  du  sucre  aussi 
beau  et  aauni  p«»  que  le  soMsre  rai&nc  le  plus  blanc.  Mais, 
nsal^Dé  to«s  les  résultats  obtenus  jusqu'à  ce  jour,  il  ne  faut 
pas  ae  dissiinuler  que  la  lalMOcation  du  sucre  indigène  a 
beaucoup  à  faire  encore  pour  atteindre  la  perfection. 

Nous  allons  décrire  la  fabrication  telle  qu^elle  existe 
aujourd'hui  dans  le  plus  grand  nombre  de  fabriques,  et 
nous  indiquerons  en  passant  les  déhuts  «t  les  arastages 
attachés  à  chacun  des  appareils  en  usage. 

La  première  opération  que  l'on  fait  subir  aux  bettera* 

Tes,  quel  que  soit  d'ailleurs  le  traitement  subséquent^  est 

un  lavage  destiné  à  enlerer  aux  racines  la  terre  adhéreoia 

et  les  cailloux  ;  deux  moyens  sont  «nployés  pour  y  pooc^ 

▼enifw  Le  premier  consiste  A  racler  ayec  un  couteau  ton* 

tes  les  parties  couvertes  de  radicelles.  Le  deuxième,  en 

usage  dans  toutes  les  fabriques  un  peu  importantes,  date, 

sauf  les  modifications,  de  f  origine  même  de  Uindustrfe 

qui  nous  occupe  ;  il  consiste  en  -un  lavage  opéré  dans  un 

grand  cylindre  creux  en  bois,  pi.  93,  foimé  de  douves 

distancées  à  Texténear  de  douze  ou  quinze  lignes.  Ce 

cylindre  se  meut  sur  un  axe  enfer  l^;èrement  incliné,  dans 

une  caisse  remplie  d'eau,  et  de  telle  manière  que  les  bette^ 

raves  introduites  dans  le  cylindre  par  une  de  ses  extrémités 

se  nettoient  en  parcourant  la  longueur  de  ce  dernier,  et 

sortent  d'elles-mêmes  par  l'extrémité  opposée. 

On  peut  distinguer  à  cet  égard  deux  époques.  La  bette* 
Tave  récente  passée  au  débourbeor  peut  être  travaillée  im- 
Biédialement;  mais  les  betteraves  plus  ou  moins  altérées 
<lu'on  traite  à  la  fin  de  la  campagne,  seront  mieux  préparées 
si  on  les  nettoie  une  à  une  à  la  main,  et  si  on  enlève  an 
couteau  tontes  les  parties  altérées.  Ce  nettoyage  lait  dispa- 
raître une  des  causes  les  plus  graves  de. parte  dans  la  ia- 
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brication  du  sacre  de  betteraTes,  celle  qui  proyient  de 
l'action  sar  le  sucre  des  ferments  qai  se  développent  dans 
le  tissu  des  parties  altérées,  tachées  ou  meurtries.  L'in* 
fluence  destructive  dé  ces  ferments  est  incalculable. 

3468.  Quand  la  betterave  est  nettoyée,  on  peut  diviser 
le  reste  des  opérations  en  deux  grandes  parties ,  qui  sont  : 

1^  L'extraction  du  jus  de  la  betterave , 
2^  Le  traitement  du  jus  exprimé. 

Chacune  de  ces  deux  parties  se  divise  en  plusieurs 
opérations,  qui  se  modifient  plus  ou  moins  dans  la  plupart 
des  fabriques. 

Plusieurs  procédés  ont  été  mis  en  usage  pour  extraire 
aussi  complètement  que  possible  le  jus  contenu  dans  la 
betterave;  jusqu'à  présent  aucun  d'eux  n'a  rempli  ce  but 
aussi  bien  qu'on  le  désire.  Deux  systèmes  sont  employés  : 
l'un,  le  plus  ancien,  consiste  à  réduire  la  betterave  en 
pulpe  fine  et  i  en  exprimer  le  jus  par  une  pression  pmssante^ 
l'autre  sépare  ce  jus  par  un  lavage  méthodique  à  chaud  ou 
à  froid,  et  opère  sur  la  betterave  réduite  en  tranches 
minces  ou  en  pulpe.  Gea  deux  systèmes  ont  chacun  leurs 
inconvénients  :  le  premier  ne  donne  pas  directement  tout 
le  jus  de  la  betterave,  et  exige  une  manutention  assez 
considérable*,  le  second  donne  peut-étreplusdejus,  mais 
il  introduit  une  quantité  d'eau  notable ,  et  il  a  en  outre 
plusieurs  inconvénients  inhérents  aux  appareils  em- 
ployés. Ce  dernier  pourra  être  très  utile  lorsqu'on  n'opé- 
rera que  sur  des  betteraves  desséchées. 

5469.  L'extraction  du  jus  par  l'ancien  système,  modifié 
ou  non  modifié,  est  le  plus  généralement  répandu;  deux 
opérations  bien  distinctes  sont  nécessaires  pour  cette 
extraction  : 

^^  Le  râpage; 
2®  Le  pressage. 
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i^  Du  râpage.  Le  suc  de  la  betterave  lest  contenu  dans 
une  multitude  de  cellules  formant  un  tout  compacte  ^  i 
cet  ëtat  une  pression  énergique  n'en  retirerait  pas  la  plus 
faible  parcelle  de  jus;  il  est  donc  de  la  plus  haute  im- 
portance de  n'opérer  la  pression  que  lorsque  toutes  les  cel- 
lules, ou  du  moins  un  grand  nombre  d'entre  elles,  auront 
été  déchirées;  le  jus,  libre  alors  de  suivre  la  loi  naturelle 
de  l'écoulement  des  liquides ,  s'écoulera  de  lui-même  oo 
s'exprimera  avec  facilité. 

Plusieurs  systèmes  de  râpes  ont  successivement  attiré 
l'attention  des  fabricants  de  sacre,  celles  construites  sur 
le  principe  de  M.  Thieriy  sont  le  plus  généralement  em* 
ployées  :  elles  se  composent  d'un  cylindre  en  fonte,  armé 
sur  toute  sa  surface  de  lames  de  scie  faciles  â  remplacer, 
et  se  mouvant  avec  une  vitesse  de  cinq  à  six  cents  tours  par 
minute  ;  la  betterave  pressée  à  bras  d'homme  contre  une 
partie  de  la  surface  cylindrique  est  dévorée  en  un  instant* 

MM.  Cambray  et  Derosne  ont  apporté  une  modification 
à  ces  râpes,  en  remplaçant  les  poussoirs  à  bras  d'homme 
par  des  poussoirs  mécaniques;  le  premier  de  ces  habiles 
fabricants  opère  le  mouvement  de  va  et  vient  du  poussoir 
au  moyen  d'un  arbre  coudé;  le  second  emploie,  ce  qui  est 
préférable,  un  excentrique  dont  la  courbe  est  calculée  de 
manière  à  permettre  au  poussoir  d'appuyer  gracluellement 
la  betterave  sur  la  râpe  et  de  se  retirer  brusquement  lora» 
qu'il  est  arrivé  à  la  fin  de  sa  course. 

3^  Du  pressage  de  la  pu/pe»  La  betterave  réduite  en 
pulpe  est  immédiatement  soumise  i  Taction  d'une  presse. 
La  célérité  étant  une  des  conditions  les  plus  esseatieUes 
du  succès  de  toutes.les  opérations  subséquentes ,  les  con- 
structeurs  de  macbijoies  ont  dû  rechercher  quels  étaient  les 
appareils  qii^i  copiviendraieui  le  mieux  à  l'expression  rapide 
du  suc  de  la  betterave  ;  plusieurs  procédés  ont  été  le  fruit 
de  leurs  travaux.   . 

Et.d'aboird  fin  a  dîl  paturellement  içmplpyer  des  appa- 
6.  II 
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teils  analogues  &  ceux  des  eolonies  ;  la  presse  A  cylindre  a 
été  construite  sur  ce  principe;  la  pulpe  sortant  de  la  râpe 
était  amênëé  par  une  toile  sans  fin  entre  deux  cylindres 
en  fonte  $  cette  pression  tnoinentanée  ne  donnait  que  50 
peur  100  do  jus  9  on  7  renonça  bientôt. 

Tinreût  eniuite  des  presses  hydrauliques  bien  construites 
et  d'une  gfatida  puissance  ^  elles  sont  encore  employées 
dânê  plusieurs  fabriques;  vdct  la  maniera  d'opérer  aree 
ces  presses  : 

Au  sortir  Aé  la  rA|^ê ,  la  pulpe  est  renferméa  dans  un 
lac  de  «auêtas  dont  on  repKe  de  8  pouces  l'ouverture  |  qû, 
égalise  le  sàc  rempli  an  moyen  d'un  rouleau  sur  une  table 
doublée  de  plomb-,  il  porte  alors  les  dimensions  suiTant^st 
0»K0  de  large»  0,»6  de  long,  et  0,15  A  0,30  d'épaissew» 
on  en  place  deuiE  sur  le  plateau  de  la  presse  bydranliqne 
aur  lesquels  on  empile  successitement  les  autres,  juaqu'A 
ilne  hauteur  d'entiron  0,60,  en  ayant  soin  de  les  alterner 
aree  des  eiaies  en  osior  qoi  permettent  au  jua  dé  e'é^Ouler 
facilement.  Quatre  montants  èérvent  de  guides  auk  saes  et 
auit  clàiesé 

Quatid  le  plateau  inférieur  de  la  presse  est  «onrenable» 
ment  chargé,  on  serre  très  graduellement,  et  on  obtient 
directement  70  A  75  pour  100  de  jus  de  la  pulpe  firafcbe« 

Pendant  qu'une  presse  agh ,  une  seconde  se  chai^^e  de 
la  même  manière ,  le  tntvail  ù'éprouVfe  doue  pas  d'inter*- 
ruption. 

Le  juê  qui  s'écoule  se  retid  dans  un  réservoit  qui  doit  le 
distribucfr  auï  chaudières  A  dëfëquer. 

H  est  bieti  reconnu  maintenant ,  et  cela  ressort  des  tra-- 
taux  de  pinceurs  agronomes  distingués ,  et  du  trarail  sur 
les  sucres,  de  M.  Niigot,  que  la  betterave  renferme  au 
plus  8  A  4  pour  100  de  ligneux  et  do  parties  lnsoliibl«i; 
les  presses  hydrauliques  abandonnent  donc  dans  la  pulpe 
20  A  25  pour  iOO  du  jus  de  la  betterave«  M.  Dé  Mesmay 
est  parvenu  A  obtenir  15  ^tmr  iOO  At  jus  ée  phié  an  son-* 
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mettant,  dans  un  espace  ferme,  â  l'action  de  la  vapeur, 
les  si^cs  sortant  de  la  presse  hydraulique;  la  vapeur  fait 
gonfler  la  pulpe,  déchire  les  cellules  encore  intactes  et 
permet  au  jus  de  s'ëchapper  par  une  nouvelle  pression. 

Mais,  en  supposant  même  que  le  suc  extrait  soitavuei 
pur  que  celui  de  première  pression ,  cette  opération  exige 
une  main  d'œuvre  de  plus,  des  presses  hydrauliques  en  plus 
grand  nombre ,  enfin  un  plus  grand  matériel.  Dans  quel- 
ques  usines  on  a  essayé  d'ajouter  à  la  pulpe  sortant  de  la 
râpe  15  à  20  pour  100  d'eau.  La  pulpe  se  gonfle  et  blan- 
chit. Au  bout  de  quelques  instants  on  la  met  en  presse ,  et 
on  assure  que  le  jus  plus  abondant  n'en  est  pas  moins 
dense.  Ailleurs,  on  faisait  couler  un  filet  d'eau  sur  la  râpe 
elle-même ,  et  on  calculait  ce  filet  de  manière  à  fournir 
environ  15  pour  cent  d'eau  à  la  pulpe.  Le  résultat  était  le 
même.  Ces  procédés  sont  fondés  sur  la  supposition  que 
l'eau  pure  absorbée  par  la  pulpe  déplace  le  liquide  sucré 
que  les  cellules  renfermaient. 

Presse  Pecqueur^  M.  Pecqueur,  habile  fabricant  d'ap* 
pareils  à  sucre,  a  cherché  i  remplacer  les  presses  hydrau- 
liques par  un  appareil  plus  méthodique,  et  qui  n'exige 
qu'une  main  d'oeuvre  peu  considérable;  ce  but  est  rempli 
par  la  presse  continue,  qui  porte  son  nom,  et  qui  est  en  usage 
dans  un  grand  nombre  de  fabriques.  Cette  presse  se  com-* 
pose  de  deux  parties  :  d'un  piston  refoulant  à  chaque  coup 
un  litre  de  pulpe  qui  lui  est  fournie  par  une  hotte  en 
cuivre  ;  et  de  deux  cylindres  criblés  de  trous  recouverts 
d'une  toile  métallique,  entre  lesquels,  la  pulpe  comprimiée 
par  l'action  du  piston,  est  forcée  de  passer  ^  le  jus  s'éeoult 
à  travers  les  cylindres  et  se  recueille  dans  un  réservoir,  la 
pulpe  épuisée  est  rejetée  sur  le  côté  de  la  presse* 

La  presse  Pecqueur  évite  la  manuleniion  considérable 
et  la  dépense  de  sacs,  de  claies,  etc.,  que  nécessitent  les 
presses  hydrauliques;  elle  rend  le  travail  plus  continu  et 
par  cela  évite  mieux  Takération  du  suc;  enfin ,  elle  doam 
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directement  autaat  de  jus ,  mais  elle  D*en  donne  pas  plus. 
Pour  potier  le  rendement  à  85  pour  100,  il  faut  agît 
comme  avec  les  presses.  Ainsi,  on  injecte  un  léger  filet  dVau 
sur  la  râpe;  en  outre,  on  place  la  pulpe  pressée  dans  des 
tamis  superposés  ou  Ton  fait  passer  un  filet  d^eau,  la  pulpe 
humectée  donne  facilement  encore  15  pour  100  de  jus. 

Une  presse  Pecqueur  d'un  grand  modèle  peut  extraire 
200  à  250  hectolitres  de  jus  en  vingt-quatre  heures;  pour 
la  même  quantité  il  faudrait  deux  presses  hydrauliques. 
Elle  exige,  pour  marcher,  une  force  de  deux  chevaux. 

Dans  Télat  actuel  de  la  fabrication  du  sucre ,  toutes  les 
fois  qu'on  suivra  le  système  d'extraction  par  pression,  il 
sera  convenable  de  préférer  une  presse  continue,  n'exigeant 
pas  de  main  d'œuvTe,  évitant  le  contact  du  jus  avec  des 
clai^en  bois,  etc.,  à  une  presse  qui  présente  tous  ces 
inconvénients,  surtout  quand  le  rendement  est  égal  de 
part  et  d'autre. 

Nous  n'insisterons  pas  davantage  sur  l'extraction  par 
pression,  et  nous  nous  résumerons,  en  disant  que  le  meilleur 
mode  de  pression  a  encore  le  défaut  de  ne  donner  directe* 
ment  que  70  à  75  au  plus  de  jus  pour  100  de  betterave , 
tandis  qu'on  devrait  en  retirer  92  au  moins. 

Réduite  ainsi  à  8  ou  10  pour  100  de  son  poids  primitif, 
la  pulpe  se  conserverait  assez  bien  à  l'air;  humide  encore, 
elle  s'altère  au  contraire.  C'est  pour  éviter  cette  altération 
que  dans  la  fabrique  de  MM.  Blanquetet  Harpigniesde  Fa- 
mars  ,  on  faisait  sécher  les  pulpes  sortant  des  presses  dans 
un  four  à  touraille  dont  le  plancher  était  fait  en  carreaux 
percés  de  trous. 

Les  pulpes  touraillées  se  conservent  indéfiniment  sans 
altération;  elles  ne  purgent  pas  les  bestiaux  comme  font 
les  pulpes  non  touraillées.  M.  Blanquet  s'en  servait  pour 
nourrir  ses  boeufs  et  il  avait  pu  supprimer  complètement  le 
foin  et  l'avoine;  il  en  tirait  un  1res  grand  profit.  Cent  de 
betteraves  fournissent  environ  quinze  de  pulpes  buioldes; 
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ces  quinze  parties  serëdaîsentâ  huit  par  le  touraillage. 

Les  pulpes  touraillées  ont  très  bon  goût;  elles  sont  su- 
crées, assez  difBcile.3  à  mâcher,  ce  qui  est  cerlaineinent 
QDeconditioQ  fayorable  à  la  bonne  alimentation  des  ani* 
maux  ;  elles  remplacent,  poids  pour  poids,  les  fourrages  secs, 
et  s'associent  très  bien  avec  les  tourteaux  de  graines  oléa- 
gineuses. 

Veut-on  éviter  les  frais  d'établissement  d'une  touraille , 
alors  îl  faut  faire  consommer  les  pulpes  à  mesure  de  leur 
production ,  ce  qui  n'est  pas  toujours  facile  dans  Tusine  et 
ce  qui  en  avilit  le  prix  au  dehors ,  ou  bien  il  faut  les  em^ 
magasiner  en  silos  comme  les  racines  elles-mêmes* 

Mais,  conservées  en  silos»  les  pulpes  aigrissent  prompte- 
nient  par  suite  de  la  formation  de  l'acide  lactique  \  elles 
éprouvent  des  transformations  analogues  à  celles  qui  se 
produisent  dans  la  choacroàle. 

L'extraction  du  jus  par  lavage  méthodique  a  été  le 
but  des  investigations  d'un  grand  nombre  de  fabricants, 
et  il  a  donné  lieu  à  des  résultats  plus  ou  moins  heureux  ; 
mais  on  peut  dire  que  jusqu'à  ce  jour  tous  les  appareils 
construits  sur  ce  principe  ont  présenté  un  grave  inconvé- 
nient, celui  d'exiger,  pour  extraire  tout  le  suc ,  une  quan- 
tité d'eau  souvent  considérable,  qui  se  résdme  en  une 
dépense  de  combustible.  Cet  inconvénient  n'est  pas  contre** 
balancé  par  une  économie  de  main-d'œuvre,  ou  un  ren- 
dement plus  grand,  etc.  Il  n'est  donc  pas  probable  que  ce 
procédé  ait  beaucoup  de  succès  tant  qu'on  opérera  sur  de 
la  pulpe  ou  des  tranches  de  betteraves  fraîches^  mais  la 
question  serait  bien  différente  si  l'on  venait  à  adopter 
généralement  le  procédé  de  dessiccation  après  la  récolte^ 
dans  ce  cas,  il  est  évident  qu'on  n'en  emploierait  pas 
d*autre«  La  matière  première  étant  très  riche  en  sucre ,  ou 
pourrait ,  par  un  lavage  méthodique,  obtenir  des  dissolu- 
tions très  chargées ,  et  qui  par  conséquent  n'exigeraiemt 
que  peu  de  combustible  pour  leur  évaporation. 
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5470.  Macération.  Ce  procédé  consiste  à  soumettre  la 
betterave  9  coupée  en  tranches  minces,  âTactioa  métho- 
dique d'un  lavage  semblable  à  celui  employé  pour  épuiser 
les  matériaux  salpêtres,  et  à  déterminer  la  rupture  des 
cellules  en  élevant  brasqueknent  la  température  de  Teau 
par  une  injection  de  vapeur. 

L'appareil  rendu  continu  et  modifié  par  M.  de  Beaujeu , 
était  disposé  de  la  manière  suivante  : 

Supposons  sept  cuves  rangées  en  cercle  et  pouvant,  par 
ime  disposition  particulière,  être  élevées,  dans  un  temps 
court ,  à  une  température  de  90°.  Lorsque  rdpération 
marche  chaque  cuve  Cbt  remplie  de  pulpe,  mais  de  pulpe  & 
sept  états  différents  d'épuisement*,  la  cuve  7,  par  exemple, 
contenant  de  la  betterave  neuve ,  la  cuve  1  contiendra  la 
pulpe  épuisée  et  les  autres  des  pulpes  intermédiaires.  Au 
moment  où  on  fait  passer  de  Teau  pure  dans  cette  dernière 
Clive  n*  4 ,  le  jus  de  la  sixième ,  qui  déjà  a  passé  sur  les  six 
précédentes ,  passe  dans  la  cuve  7,  il  y  rencontre  de  la 
pulpe  fraîche  et  finit  de  se  charger  de  sucre.  Cette  concen- 
tration du  liquide  est  favorisée  par  la  température  qu'on 
élève  jusqu'à  90°  dans  cette  cuve  7.  Le  liquide  parvenu  au 
maximum  de  la  densité  qu'il  peut  acquérir,  s'écoule  àans 
un  réservoir,  et  la  pulpe  de  la  cuve  n*  1,  qui  déjà  a  reçu  six 
lavages  successifs,  et  qui  iînlt  par  être  épuisée  avec  dé  l'eau 
pure,  est  remplacée  par  de  la  pulpe  fraîche.  Cette  cuve  n*  1 
ik  son  tour  est  portée  à  90",  et  reçoit  le  liquide  qui  a  passé 
sur  les  six  précédentes.  En  résumé,  chacune  des  cuves  de- 
vient, tour  à  touri  c^'J^  ^1"^  renferme  la  pulpe  la  plus 
neuve  et  la  plus  épuisée;  tantôt  elle  reçoit  un  Fiquide 
chargé  de  tout  le  sucre  qif  il  à  pu  prendre  dans  six  cuves, 
tantôt  au  contraire  elle  fëçoit  de  Teau  pure  qui  épuise  la 
pulpe. 

Dans  la  fabrique  de  Bl.  de  Mesmay  on  a  travaillé  pen- 

.dant  quelque  temps  diaprés  ce  procédé  :  on  obtenait  de 

100  de  betteraves  9S  de  liquide^  tandis  que  pour  repré- 


itot^r  tout  U  sucre  oo  aumit  dû  obtenir  M  5»  C'est  90  p. 0/0 
dt  peru  en  siioie  «Tirop, imi*  le$  115  %iir«ieot  fooroi  là 
mânie  qu^aiîté  de  ««cre  que  le»  $3  oq  8a  de  jue  ohtfinw 
pyiiT  U  presf  iou* 

Le  9i?c4rei#iir  se  coipposeit  ie  ueuf  cuvier»  dont  sijc  i^u 
fpAOtioo  »  uj»  «1^  clwrgewent ,  un  en  Tîdange ,  et  un  en  ré- 
serve pour  les  aecidenCs.  Oo  employait  le  Uvagç  métho- 
dique ;  If  n^  1  recevait  Veau  i  la  liqueur  pwrà  au  o^  1^  ^ 
oeUe^  au  n<>  3  »  «le. 

Quand  le  n^  1  était  épuisé  i  oii  enyoyait  Teiiau  au  ia*^  2f 
et  iainsî  de  auite,  en  sorte  que  le  layagf  se  faîeait  de  jla 
manière  misante  ; 

«au4»»«^l  ^  3  A  ^  6  <*^  pulpe* 

3  4  5  6  7  8. 
4^6789. 

6  7  ft  •  I  3, 
7  8  9  12  3. 
8  9  1^34. 
9  12  3  4  3. 
12  3  4  3  6. 
he  pnsmier  ^  rang  rç^yant  toujours  de  l'eau  pure ,  a( 
le  dernier  fournissant  toujours  de»  IJqueuics  «ucrée»  ^OlWf» 
i  évaporer  s  ee  dernier  e»t  toiôoai^  cha^  dç  }>etteraf«es 
neuves^ 

JPar  ce  procédé  la  déféoatiou  éta^t beaucoup  pM  dilQcilej 
las  éoume»  étaient  maoUee  et  a»  ii^f^^wblaif^t  mal,  et  o'a«- 
vakot  paa  ia  mime  natiupe  quf  oelle  provenant  de»  jui 
atdinairei. 

jLa  dansité  de  la  liqueur  était  presque  ^ale  à  celle  du 
jast  mais  «ela  tenait  évidemment  à  la  présenoe  de  eoq^ 
étrangers ,  la  liqueur  dtsn(  moîm  auorée. 

Ce  proqédé  >a  4ité  ^ba«idonné  par  M .  dejfciwty  et  rem- 
Blif^pi«4e»i»ieKi«s#tfAp^  ^iqair^f* 
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MM.  Martin  et  Champonnois  ont  cherche  à  simplifier  les 
appareils  macërateurs  en  assurant  la  cootinuitë  de  l'opë-^ 
ration;  leur  appareil  se  composait  d*un  siphon  renverse, 
dans  lequel  circulait  une  chafue  sans  fin ,  portant ,  de  dis- 
tance en  distance,  des  palettes  d'une  surface  un  ^peu 
moindre  que  la  section  intérieure  du  siphon.  La  betterave, 
coupée  en  rubans,  arrivait  dans  Tune  des  branches  du 
siphon,  suivait  le  mouvement  de  la  chaîne  et  sortait 
épuisée  par  l'autre  branche  ;  l'eau  du  lavage  suivait  un 
chemin  inverse,  en  sorte  que  la  pulpe  la  plus  épuisée  ren- 
contrait l'eau  la  plus  pure ,  et  la  pulpe  la  plus  neuve  Veau 
la  plus  chargée.  Le  siphon  était  muni  d'une  double  enve- 
loppe chauffée  à  la  vapeur  et  destinée  &  élever  la  tempéra- 
ture du  liquide,  et  par  suite  à  crever  les  utricules  de  la 
betterave. 

Ce  procédé  a  été  mis  en  pratique  dans  plusieurs  établis- 
sements.qui  en  ont  obtenu  des  résultats  assez  satisfaisants: 
la  défécation  se  faisait  facilement,  les  évaporations  de 
ïnéme,  et  la  cuite  était  bonne;  les  produits  obtenus  s'éle- 
vaient à  6  p.  0/0  en  sucre  non  claircé ,  ce  qui  répond  aux 
rendements  ordinaires. 

D'après  l'observation  d'un  fabricant,  la  liqueur  du  ma- 
céra teur  non  déféquée  rendait  en  sucre  autant  de  centièmes 
qu*elle  marquait  de  degrés  à  l'aréomètre. 

Quand  on  opère  sur  les  betteraves  fraîches,  comme 
nous  l'avons  supposé  jusqu'ici,  les  appareils  de  macéra- 
tion à  chaud  ont,  non-seulement  l'inconvénient  d'ajouter 
de  l'eau  au  jus,  mais  encore  celui  de  lui  (aire  éprouver  une 
altération  plus  ou  moins  grande.  Ces  deux  causes  réunies 
les  ont  fait  rejeter  de  la  plupart  des  fabriques  où  ils  ont  été 
essayés.  Il  est  évident  que  si  on  opérait  sur  de  la  pulpe 
desséchée,  les  mêmes  inconvénients  ne  se  présenteraient 
pas  et  qu'on  en  obtiendrait  de  bons  résultats. 

5471 .  LMgaiêur.  L'appareil  dont  il  s'agit  effectue  un 
lavage  méthodique  de  la  pulpe  avec  de  Veau  froide;  il  en 
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àà  à  M*  Pelletan.  Ce  IMgaUur  est  un  peu  complique  et  a 
quelques  uns  des  défauts  proches;  mais  comme  il  est  em- 
ployé dans  un  assez  grand  nombre  d'usines ,  el  que  d'ail- 
leurs le  principe  sur  lequel  il  a  ëlë  fondé  présenterait  de 
grands  avantages ,  en  supposant  que  le  procédé  de  dessic- 
cation Tint  à  être  adopté,  nous  donnerons  le  détail  com- 
plet de  cet  appareil.  Le  lévigateur  Pelletan  se  compose 
d'une  vaste  gouttière  de  15  pieds  de  long  sur  2  pieds  de 
diamètre,  divisée  par  vingt-quatre  cloisons  transversales 
qui  produisent  vingt-quatre  cases  indépendantes.  Le  tout 
est  incliné  de  15®,  en  sorte  qu'en  versant  un  liquide  dans 
le  haut,  il  descend,  par  trop  plein,  de  case  en  case,  et  finit 
par  s'écouler  en  bas«  Des  passages  sont  en  outre  ménagés 
de  telle  sorte  que  le  liquide  fait  en  descendant  le  plus  de 
chemin  possible. 

Dans  cette  vaste  gouttière  se  trouve  plongée  une  espèce 
de  vis  d'Archimède,  i  compartiments  disposés  de  manière 
que  chaque  fragment  de  la  vis  plonge  dans  une  case.  Lors- 
que cette  vis  tourne ,  chaque  portion  d'hélice  rassemble 
et  enlève  la  pulpe  qui  peut  se  trouver  dans  le  liquide  de  la 
case,  pour  la  rejeter  dans  la  case  supérieure,  où  elle  est 
agitée  et  reprise  pour  passer  dans  la  case  suivante ,  et  ainsi' 
de  suite  jasqu  au  sommet  de  Tappareil ,  où  la  pulpe  tombe 
au  dehors. 

Les  planches  de  cuivre  qui  forment  les  parois  de  ces 
portions  d'hélice  sont  percées  de  beaneoup  de  trous,  en. 
sorte  qu'elles  agissent  comme  une  écumoire  pour  enlever 
la  palpe  et  laisser  le  liquide.  Ainsi  la  pulpe  marche  dans 
un  sens ,  et  les  liquides  dans  un  autre. 

Une  difficulté  se  présentait  dans  remploi  de  ce  moyen  : 
les  trous  des  plaques  de  cuivre  se  bouchaient  rapidement 
par  le  feutrage  de  la  pulpe*  Voici  comment  cet  ineonté- 
Qient  a  été  levé.  Chaque  portion  d'hélice  ne  fait  que  les 
cinq  sixièmes  du  tour  du  cylindre,  en  sorte  qu'il  y  a,  dans 
^  longueur  de  la  vis ,  un  siadème  de  vide*  Un  système  de 


▼ingt^quatre  ooutetux ,  dont  diftctm  conret|KMiid  i  une  h^»* 
liée,  nettoie cobtinuelkm^it  l'intéritor;  les  eosteevi  t^^ 
montent  ensemble  en  tuiFant  le  plan  dea  hëlieee,  paie 
redescendent  subitement  par  l'action  d'un  plan  indinë  peo- 
dant  le  passage  du  sÎKiime  vide.  Ainsi ,  par  le  fiait  méma 
du  mouvement  de  rotation ,  l'appareil  est  ineessammenC 
tenu  en  ëtat. 

Au  bas  du  cylindre  se  trouve  nn  diaphragme  en  toile 
métallique ,  qai  tourne  avee  l*hAice ,  et  qui  filUe  le  joa 
avant  sa  sortie  de  Tappareil. 

Le  lëvigateur  Pelletan  peut  exploiter  1K,000  kilocv 
grammes  de  betterave  par  jour. 

Le  lévSgateur  présente,  sur  le  système  des  presses  fayi* 
drauliques,  une  économie  de  main-d'eeuvre  et  peat-dtrc 
un  rendement  un  peu  plus  grand  ;  mais  ces  avantagea  sont 
contrebalancés  par  la  dépense  dnoomJbustiMeetledétliet 
sur  la  pulpe ,  qui  est  presque  entièrens^mt  perdue. 

En  terminant  l'énum^ation  des  différents  proeédés  d'à:* 
traction  du  jus ,  nous  résumeretis  tes  qualités  propees  i 
oliaquesyetlme  et  les  déiMits  qu'on  peUt  lui  reproeher. 

L'extraetion  par  jirssaM  hfifmmUquê$  me  donne  que 
70  p.  0)0  du  jus  «oolaoïu  dans  la  iMtteiuve  ;  le  travail  n'est 
pas  «entiiiu  »  la  maauteQtjon  est  <eott8idérabk;  mais  <« 
obtient  du  jus  sans  eau,  et  la  pulpe  peut  être  entièreoEient 
recueillie  et  utilisée  eomme  la  betterave  eUe^inèaie  pour 
la  nourriture  des  iiestiaiis^ 

La  frmu  /Vofueur  évite  la  manHenlitM  d«s  presse» 
bydrairtiques^  le  tiyivail  est  ooiktinu,  mais  le  rendeuacnt 
en  jus  n'est  pas  plus  eonaidémble» 

La  ma^êraiiôn  à  ûhaud  évite  une  partie  da  la  main- 
d'esvivre,. extrait  peuti4tra  plita  de  jus;  inais,  dTun  autre 
cdté,  die  introduit  de  l'eau  en  assea  gnuide  quantité,  «t 
die  place  le  jus  dans  descondiiioos  favorables  pour  sa 
fermeutetieti. 

Le  UmfnaÊur  ààu  k  «naitt»df4BBUivip^  «iIxait^fiHi  4ire 


plus  4e  jus;  mais  il  e$t  plue  cher  d'eatredeD^  il  demande 
pour  Tévaporation  plu»  de  combustible  9  et  il  laisse  perdre 
presque  entièreaieot  la  pulpe. 

Traiiêtnent  deê  betteraves  desêéchdei. 

3473.  Le  procédé  parla  dessiccation,  ilëjà  mis  en  pratique 
par  M.  Schutzenbach  dans  le  pays  de  Bade  et  en  Bariàre^ 
nons  parait  appelé  à  jouer  tôt  ou  tard  un  rôle  trop  impor- 
tant dans  la  fabrication  du  sucre  indigène  pour  que  nous 
n'entrions  pas  dans  quelques  détails  à  son  sujet. 

Voici  la  marche  suivie  dans  les  fabriques  de  JM«  ScbuJt- 
zenbach  : 

Les  racines  sont  d'abord  décolletées  et  layées  comme 
dans  les  autres  procédés,  et  soumises  à  l'action  d'une  ma-^ 
chine  à  découper,  construite  de  façon  que  par  TacUoci 
successive  de  plusieurs  couteaux  Terticanx  et  d'une  lame 
tranchante  frappant  en  travers,  elles  se  trouvent  divisées 
en  ;  arallélipipèdes  qui ,  sous  l'influence  de  l'air,  se  recoux» 
beDt  SU'*  eux-mêmes  et  ne  peuvent  plus  se  superposer. 

Le  défoupoîr  n'est  pas  ffune  construction  fort  dispen- 
dieuse ,  il  peut  valoir  de  4  à  900  ft. ,  !1  exige  une  force  d'un' 
dwnî-ebfettil  de  vapeur,  et  peut  découper  par  jour  iO  l 
llyOOOkilogt.  de  betteraves. 

La  dessiccation  s'opère  dans  des  étuves  &  air  chaud  à  la 
température  de  30  à  40^ R.  Les  fragments  découpés  passent 
suocesaivemeQt  et  d'ui>e  naasiàre  efAiiome ,  a«r  «né  sàiiede 
filets  ou  de  toiles  sacis  $nt  disposés  bori^omajeineait  daus 
réluve;  iso  se  rapproob«iH  d«  ikm  an  plus  du  qpoînt  d'arriix 
vée  de  Faijip  chaud  1  et  iK^mtoat'  ejifîii  CMspl^ieHieAt  dessi- 
chés  iaps  ia  iqa^ûae  i  ipÂlef  * 

Un  sdcbQir  de  98i«iè(|ies  'Oirbes  prpdiiiît  la  deaiioMiioft 
de  i5qnii4au.i(  .«^étinqu^s  de  betl^raivas  an  84  iifittras,  at 
consomme  2t^  Vjk^gr-  de  ob^cbcw  de  leire  ,iSCHl<  i  powr  d 
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de  rësida  9  composé  de  9  à  10  sucre  et  6  ou  7  matières 
ëtraogères ,  et  la  betterave  coûlaot  16  fr.  les  1000  kilo- 
grammes^ OD  aurait  de  la  betteraye  scche  A  IS  ou  13  fr.  les 
100  kilogr.  ;  le  sucre  dans  la  betterave  vaudrait  donc  20  fr. 
les  100  kilogr. 

Les  betteraves  sëch^^es  et  pulvérisées ,  on  en  extrait  le 
sucre  avec  de  Teau  mélangée  d'acide  sulfurique.  Pour  cela 
on  humecte  4  parties  au  plus  de  poudre  de  betteraves j  avec 
neuf  parties  d*eau ,  à  laquelle  on  a  ajouté,  selon  la  pro- 
portion de  sucre  contenue  dans  les  betteraves,  2|5  ou  3/4 
p.  0/0  d'acide  sulfurique  du  commerce  :  on  agite  conti- 
nuellement jusqu'à  ce  que  Peau  acidulée  soit  absorbée ,  et 
l'on  presse  la  masse.  On  met  de  côté  la  liqueur  obtenue; 
on  traite  de  nouveau  le  marc  par  l'eau  acidulée  au  même 
degré,  et  on  le  soumet  à  la  presse.  Cette  liqueur  est  em- 
ployée au  lieu  d'eau  pour  humecter  une  nouvelle  et  pa- 
reille quantité  de  betteraves  pulvérisées,  et  on  continue 
ainsi  à  humecter  et  à  presser  la  poudre  de  betteraves  jusqu'à 
ce  que  tout  le  sucre  lui  soit  enlevé. 

Il  est  évident  qu'un  bon  système  de  lessivage  méthodique 
et  par  bandes ,  dans  le  genre  de  ceux  dont  nous  avons  parlë^ 
en  traitant  de  la  macération ,  est  bien  préférable  à  celui 
que  nous  venons  de  décrire  ;  aussi  avons«nous  appris  que 
M.  Schutzenbach  avait  renoncé  au  pressurage  pour  adopter 
la  lixiviation. 

Quand  la  liqueur  obtenue  possède  une  concentration 
convenable  «  on  y  ajoute ,  à  une  basse  température ,  de 
la  chaux  hydratée  en  suffisante  qtiantité  pour  neutraliser 
l'acide  et  laisser  un  petit  excèb  de  chaux.  On  laisse  le 
dépôt  se  former  comme  à  l'ordinaire,  ce  qui  se  fait  déjà  i 
la  température  de  60  à  70^  R.  Après  la  dessiccation 
des  betteraves,  la  chlorophylle  et  la  pectine  restent  presque 
complètement  dans  le  marc,  de  manière  que  le  suc  n'en 
contient  que  peu ,  et  se  troute  déjà  transparent  et  clair 
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avant  l'épuration,  an  point  d'être  comparable,  pour  la 
teinte,  au  jus  dëfëquë  ordinaire. 

Quand  le  précipite  s'est  dcposé,on  trai  te  la  liqueur  comme 
on  le  fait  en  suivant  les  mëihodes  décrites  plus  loin,  pour 
en  extraire  le  sucre  cristal lisable;  mais  elle  exige  pour  sa 
purification  moins  de  noir  animal  que  le  suc  exprime  des 
betteraves  fraîches. 

M.  Schutzenbach  emploie  l'appareil  de  Roth  :  à  la  pre- 
mière crystallisation  il  obtient  la  qualité  de  sucre  qu'on 
appelle  bonne  quatrième  ;  à  la  seconde  de  la  bonne  corn- 
mune. 

L'eau  qui  sert  pour  extraire  le  principe  supré  peut  aussi 
être  chargée  de  chaux  vive  au  lieu  d'acide  sulfurique;  dans 
ce  cas  on  j  ajoute  un  lait  de  chaux  froid  en  assez  grande 
quantité  pour  empêcher  les  betteraves  de  fermenter,  et  l'on 
agit  du  reste  comme  nous  l'avons  indiqué  ci-dessus;  mais 
il  faut  ajouter  de  l'acide  sulfurique  i  la  liqueur  sucrée  si  la 
chaux,  est  en  trop  grand  excès. 

M»  Schutzenbach  a  aussi  employé  l'alcool  pour  extraire 
le  sucre  de  la  poudre  de  betteraves.  Dans  ce  cas  on  humecte 
cette  poudre  avec  le  tiers  ou  la  moitié  de  son  poids  d*eau 
chaude,  à  laquelle  on  a  ajouté  de  la  chaux  éteinte,  pour 
saturer  non  seulement  l'acide  libre  des  betteraves,  mais 
encore  pour  la  rendre  légèrement  alcaline. 

Alors  on  y  ajoute  assez  d'alcool  pour  dissoudre  le  sucre 
contenu  dans  les  betteraves,  et  on  exprime  fortement;  si 
Von  travaille  convenablement,  on  obtient  de  cette  manière 
une  solution  hydro-alcoolique  pure  et  très  concentrée. 
Elle  ne  contierit  qu'une  très  petite  quantité  de  parties  mu- 
cilagineuses,  et  en  outre  les  matières  salines  et  résineuses 
qui  se  trouvent  dans  les  betteraves  et  qui  sont  solublcs  dans 
Talcool. 

On  retire  alors  Talcool  à  l'aide  de  la  vapeur  dans  des 
cuves  en  bois  à  double  fond  ;  on  retire  également  l'alcool 
des  chausses,  filtres,  etc. ,  au  moyen  des  mêmes  appareils 
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et  toujours  à  l'aide  de  la  yapeur.  L'alcool  retiré  est  ramené 
aux  degrés  ordinaires  par  les  procédés  connus. 

Le  sirop  qui  reste  dans  la  cuve  est  filtré  encore  chaud 
à  travers  un  linge  pour  en  séparer  les  floconsj'on  le  laisse 
refroidir  et  on  le  filtre  à  traTers  du  noir  animal  granule , 
pour  retirer  le  peu  de  sels  étrangers  qu'il  contient ,  et  ou 
le  cuit  de  la  manière  ordinaire. 

Nous  ne  sommes  nullement  surpris  que  M.  Schutzenbach 
ait  depuis  longtemps  abandonné  ce  procédé  qui  ne  nous 
parait  offrir  aucune  espèced'avantage,  en  compensation  des 
inconvénients  et  des  dangers  sans  nombre  qu'il  présente; 
en  eiTet,  quel  que  soit  le  mode  qu'on  emploie  pour  obtenir 
l'alcool,  et  pour  le  ramener^  pat*  la  distillation ,  au  degré 
convenable  pour  être  employé  de  nouveau,  il  exigera  tou- 
jours des  dépenses  fort  considérables,  surtout  en  combus- 
tible. D'un  autre  c6té ,  on  ne  peut  se  dissimuler  que  le 
maniement  continuel,  dans  une  fabrique,  d'une  mat.ère 
aussi  inflammable  que  l'alcool ,  ne  soit  une  cause  pres- 
que certaine  d'incendie.  Par  toutes  ces  considérations, 
nous  ne  pensons  pas  que  ce  prodédé  puisse  jamais  être 

« 

employé. 

Il  est  indispensable  d'indiquer,  en  terminant^  que 
d'après  les  expériences  de  MM.  Frémy  et  Boutron^  la  bet- 
terave sèche  peut  produire  petit  à  petit  de  l'acide  lactique 
aux  dépens  de  son  sucre,  comme  il  arrive  pour  la  pulpe  de 
betteraves  emmagasinée  en  silos. 

Ceci  admis,  il  devient  très  important  de  s'opposer  à 
cette  fermentation  particulière  qui  atténuerait  les  béné-» 
fices  de  la  dessiccation.  On  pourrait  très  probablement  eo 
trouver  le  moyen  dans  l'emploi  de  quelques  agents  qu'on 
mettrait  en  contact  avec  les  morceaux  de  betteraves,  ainsi 
que  M.  de  Lirac  l'a  fait  pour  la  chaux  >  et  M.  de  Forbia 
Janson  pour  le  charbon.  Les  tranches  barbouillées  de  cet 
corps  .pulvérulents  se  dessèchent  mkuz  et  se  conservettt 
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mieux  qu'à  Tëlât  nu.  Le  trayail  de  rextraction  u'en  est 
nullement  dérangé. 

TraiUnuni  du  jus  de  betterave» 

3474.  lié  tfâiteftieat  du  juè  de  bettetaye^  tel  cfu'il  t'opère 
datte  là  plttpaort  dti  fiabriqoetf  se  diyiae  en  six  opévatioDt» 
qal  eont  I 

i*  La  défSfeatlofi  ; 

9*  nretnièM  filtratlon  «tii  du  hàH  attimal  en  grfttai; 

S^  Premièire  évaporatioû  ; 

4«  Seiioûde  flltratiott  sur  noir; 

5*  Coitê*, 

6^  CrjrstalUsation,  ettipli,  trayafldeagrefiiers^  etc. 

347â.  De  la  d^éeation.  Le  jus  étant  obtenu  par  les  dif- 
férents procédés  que  nous  avons  indiqués,  coule  dans  le  ré- 
servoir qui  doit  le  distribuera  une  ou  plusieurs  ctiaudières 
à  déféquer.  Ces  chaudières  doivent  être  assez  élevées  pour 
que,  par  la  seule  différence  de  niveau,  le  juspuisse  s'écouler 
dans  tous  les  appareils  subsécfuents. 

Nous  verrons,  dans  la  disposition  générale  d^une  fabri- 
que ,  les  moyens  employés  pour  élever  le  jus  des  presses 
placées  au  ret-de-chaussée ,  au  réservoir  des  chaudières  à 
déféquer» 

A  l'état  où  on  recueille  le  jus  au  sortir  de  la  betterave, 
il  contient  plusieurs  matières  étrangères ,  de  l'albumine^ 
des  débris  de  cellules,  etc. ,  qui,  combinées  ou  mélangées 
avec  le  sucre,  rendraient  Tévaporation  de  l'eau  difficile, 
impossible  même,  et  empêcheraient  la  crystallisation;  il 
est  donc  important  de  séparer  ces  matières ,  et  on  y  arrive 
par  l'opération  connue  sous  le  nom  de  défécation  du  jus. 

Les  procédés  employés  jusqu'à  présent  consistent  à 
traiter  le  jus  par  un  corps  qui  en  sépare,  sous  forme  solide, 
la  plus  grande  partie  des  impuretés.  Les  seul»  ageAts  défé- 
VMitU.eii^y^l^l^^I^wiue  toutes  les  C»{>riqtues^  sont  : 
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l'acide  sulfurique ,  la  chaux  et  quelquefois  ces  deux  coq^s 
simultanëraent. 

L'emploi  de  Tacide  sulfurique  date  de  Torigine  de  la 
fabrication  du  sucre;  Achard  s'en  servait  de  préférence  â 
la  chaux  qui,  en  excès  surtout,  altère  fortement  le  sucre 
crystallisable.  L'acide  sulfurique  ne  mérite  cependant  pas  la 
préférence ,  il  altère  profondément  le  sucre  par  un  contact 
prolongé.  Plus  tard,  l'emploi  simultané  de  la  chaux  et 
de  Tacide  sulfurique  produisit  des  effets  meilleurs  ;  l'excès 
d'alcali  était  saturé  par  l'acide ,  le  sucre  était  moins  altéré 
et  il  avait  un  meilleur  goût;  mais  ce  procédé  exigeait  une 
grande  habileté  pour  la  saturation  complète  des  deux 
agents^  sans  cela  l'un  ou  l'autre  en  excès  produisait  de  fâ- 
cheux effets. 

L'application  du  noir  animal  à  la  filtration  des  jus  a  per- 
mis de  revenir  à  l'emploi  de  la  chaux  seule ,  et  l'examen 
des  réactions  qui  se  passent ,  soit  dans  la  défécation ,  soit 
dans  la  filtration ,  a  expliqué  comment  la  défécation  une 
fois  faite  et  le  liquide  filtré,  la  chaux  n'agissait  plus  que 
faiblement  sur  le  sucre. 

Voici  les  principaux  phénomènes  de  la  défécation  : 

1^  La  chaux  sature  les  acides  malique,  pectique,  etc. 

2®  Elle  s'unit  à  l'albumine  végétale  et  aide  à  sa  coagu- 
lation. 

3^  Elle  décompose  les  sels  ammoniacaux  et  dégage 
l'ammoniaque. 

Toutes  les  substances,  rendues  insolubles  par  la  chaux 
ou  la  chaleur,  forment  un  vaste  réseau  répandu  dans  tout 
le  jus  et  entraînent  en  écume  les  substances  étrangères. 

4^  Enfin,  la  chaux  forme  avec  le  sucre  une  véritable 
combinaison,  un  saccharate  de  chaux,  dont  la  formation 
contribue  peut-être  à  la  séparation  facile  du  sucre  et  des 
matières  étrangères. 

D'après  l'action  de  la  chaux,  on  comprendra  quelles 
difficultéa  son  emploi  a  dû  présenter  i  l'origine  de  la  fabxi* 
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cation^  cette  substance^  à  la  faveur  du  sucre,  passait  par 
toutes  les  opérations  subséquentes,  et  par  sa  longue  pré- 
sence altérait  le  sucre  et  donnait  des  produits  bien  crystal- 
lises ,  il  est  vrai ,  car  la  chaux  même  en  excès  facilite  tou- 
jours cette  opération,  mais  en  moindre  quantité  et  de 
goût  détestable. 

Maintenant  que  le  jus,  immédiatement  après  la  déféca- 
tion passe  sur  du  noir  animal  qui  détruit  le  saccharate  et 
retient  la  chaux  libre,  Tinconvénient  n*estplus  aussi  graves 
mais  ce  n'est  pas  à  dire  qu'il  soit  complètement  surmonté ,  il 
s'en  faut  de  beaucoup  encore.  Tous  les  efforts  des  fabricants 
doivent  tendre  à  améliorer  la  défécation,  en  évitant , autant 
que  possible,  et  I  emploi  de  Tacide  sulfurique  qui  détruit 
*  le  sucre  crjstallisable,  et  l'emploi  de  la  chaux  elle-même, 
qui  donne  toujours  une  saveur  urineuse  aux  produis»  se- 
condaires surtout ,  et  leur  ôte  de  leur  valeur. 

M.  Bouché,  habile  fabricant  de  Pantin ,  est  parvenu ,  en 
employant  une  petite  quantité  d'alun,  à  éviter  la  plus 
grande  partie  de  la  chaux';  aussi  obtient-il  des  produits 
fort  beaux  et  d'un  goût  excellent.  Nous  décrirons  plus  loin 
le  procédé  de  M.  Bouché,  qui  lui  permet  d'obtenir  direc- 
tement du  sucre  raffiné. 

3476.  lia  défécation  devant  se  faire  le  plus  prompte- 
ment  possible,  à  cause  dfs  ahéralions  que  le  jus  pourrait 
subir,  il  est  bon  de  ne  pas  employer  des  chaudières  con- 
tenant plu^^  de  six  à  huit  hectolitres  de  jus;  par  la  même 
raison,  on  ne  doit  plus,  maintenant,  employer  ponr  la 
défécation  d'autre  moyen  de  chauffage  que  la  vapeur;  elle 
évite  les  pertes  et  les  inconvénients  sans  nombre  inhérents 
au  chauffage  à  feu  nu;  elle  ne  nécessite  pour  toutes  les 
chaudières  de  la  fabrique  qu'un  seul  foyer,  enfin  elle  per- 
met d'arrêter  instantanément  et  sans  perte  de  combus- 
'lible,  toutes  les  opérations. 

Les  chaudières  à  déféquer  (p?.  xcvii)  sont  formées  d'une 
partie  cylindrique  terminée  par  urte  portion  de  spbère;  un 
VI.  ia 
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double  fond,  soit  eQ  fonte,  soit  eu  cuivre ,  comme  le  reste 
de  la  chaudière ,  reçoit  la  vapeur  A  haute  pression  qui  doit 
élever  la  tenipërature  du  liquide  à  dëfëquer.  Un  fort  robinet 
place  dans  le  fond  sert  à  Tëcoulemenl  du  jus^  quelquefois» 
on  construit  ces  robinets  â  deux  ou  trois  ouvertures  de 
plus  en  plus  ëloignëes  du  fond  et  qui  permettent  de  sou- 
tirer le  liquide  9  sans  entraîner  le  dëpôt  plus  ou  moins 
grand  qui  aurait  pu  se  former  pendant  la  dëfëcation. 

Pour  opërer  la  défécation  dans  ces  chaudiires,  on  les 
remplit  aux  trois  quarts  du  jus  sortant  de  la  pulpe,  et  on 
le  porte  aussi  promptement  que  possible  à  une  température 
de  55  à  GO^*,  A  ce  point ,  on  y  yerse  le  lait  de  chaux  préparé 
d^avaiice,  on  agite  vivement  le  liquide  pendant  quelques 
secondes,  puis  on  le  laisse  en  repos  jusqu'A  ce  queia 
température  s'élevant  toujours  parTarrivée  de  la  vapeur, 
une  première  apparence  d'ébuUition  se  manifeste. 

La  proportion  de  chaux  varie  de  2,  5  A 12  pour  1,000, 
suivant  la  qualité  du  jus,  et  par  suite,  la  variété  des  belt^ 
raves,  la  nature  du  terrain,  etc.  Cette  quantité  ne  peut  pas 
être  reconnue  d'après  la  densité  du  jus:  il  e^t  donc  utile  de 
faire  quelques  essais  préalables  en  petit  sur  chaque  variété 
et  de  réitérer  ces  estais  chaque  semaine ,  pendant  toute  la 
saison. 

Il  est  difficile  de  peser,  A  chaque  opéi;ation,  la  quantité 
de  chaux  nécessaire,  d'autant  plus  que  sa  qualité  varie^  et 
que  lies  proportions  plus  ou  moins  grandes,  des  parties  in* 
complètement  éteintes  ou  restées  en  grumeaux,  rendent 
plus  variable  encore  la  quantité  de  chaux  active- 
On  remédie  à  ces  inconvénients  en  éteignant  A  la  fois  çt 
avec  les  plus  grandes  précautions,  pour  obtenir  une  bonne 
division ,  toute  la  chaux  nécessaire  au  traitement  des  bette- 
raves dans  une  campagne  j  on  emploie  ensuite,  en  mesures 
déterminées,  la  bouillie  délayée  dans  Teau  de  manière  A 
marquer  13  A  14^  A  Taréomètre  de  Beaumé. 
Les  caractères  qui  annoncent  une  bonne  défiécatiofi  ré-^ 
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sultant  d'ane  proportioo  convenable  de  chaux  et  d'un  chauf- 
fage rapide,  sont  les  suivants:  1^  une  éaianation  d'ammo^ 
niaque;  2^  une  sëparation  tranchée  au  milieu  du  liquide  de 
flocons  nageant  dans  un  suc  clair,  et  faciles  à  observer  dans 
une  cuillère  d^argent^  5^  une  pellicule  irisée  se  formaat 
dès  qu'on  souffle  sur  ce  liquide;  4*^  une  écume  boueuse 
verdâtre  se  rassemblant,  de  plus  en  plus  épaisse,  A  la  partit 
supérieure  de  la  cbaudiè];e^  puis  acquérant  une  consistance 
de  caillé  ou  fromage  frais  égoutté^  5®  des  crevasses  se  m^ 
nifestant'  dans  Tépaisseur  de  Técumej  6^  une  premièrf 
irruption  de  jus  clair  dans  une  des  fentes,  annonçant  Tap* 
'  proche  de  rébullilion.  Avec  un  excès  de  chaux  le  liquide 
ofirirait  encore  tous  ces  phénomènes,  mais  le  liquide  clai^ 
conserverait  une  saveur  acre,  que  n'atténuerait  qu'in- 
complètement sa  filtration  sur  3  A  4  pour  100  de  noir 
animal  en  grains;  enfin,  un  grand  excès  de  chaux  rendrai! 
les  écumes  molles  et  émulsives* 

Quelques  soins  que  l'on  ait  pris  dans  le  dosage  de  lâ 
chaux ,  il  en  reste  toujours. un  excès  dans  le  jus;  avant 
l'emploi  du  noir  en  grains,  cet  excès  restait  jusqu'à  la 
erTsIallisàtion  du  sucre  et  en  allërait  une  proportion  con«* 
sidérable  ;  depuis  l'emploi  des  filtres  Dumont,  ce  grave  in« 
convenient  a  beaucoup  diminué. 

Dès  que  la  dcfécalion  est  terminée ,  ce  que  le  premier 
signe  d'ébullilion  annonce,  il  faut  se  hâter  de  fermer  le 
robinet  de  vapeur  et  le  retour  d'eau ,  et  d'ouvrir  le  robinet 
à  air.  {Voy-  la  légende.)  Au  bout  de  cinq  minutes  de  repos, 
on  retire  l'écume  et  on  ouvre  le  robinet  de  décharge ,  le  suc 
coule  soit  directement  sur  les  filtres  à  noir,  soit  dans  un 
réservoir  qui  devra  Je  distribuer  à  ces  filtres. 

En  réduisant  la  défécation  à  ces  phénomènes  méca- 
niques, on  voit  qu'elle  e&t  fondée  sur  une  coagulation  d« 
l'albumine,  qui  clarifie  le  jus  et  qu'on  arrête  dès  que  les 
fcumes  sont  formées  pour  éviter  que ,  brisées  par  rëbul«- 
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lit'ion^  elles  dc  se  répandent  de  nouv^eau  dans  le  liquide  et 
n'en  rendent  la  filtration  difficile. 

M.  Bràconnot  a  fait  voir  que  l'albumine  qui  existe  dans 
le  jus  de  betteraves  ne  se  coagulerait  pas  par  la  chaleur 
seule.  Il  faut  que  le  jus  contienne  des  sels  de  chaux  et 
peut-être  l'emploi  de  la  chaux  n'a-t-il  pas  d  autre  but.  Dès 
lors,  il  suffirait  d'ajouter  du  plâtre,  et  à  coup  sûr  si  son 
emploi  suffisait,  ce  serait  une  grande  et  titile  amélioration 
dans  le  traitement  du  jus  de  betteraves;  c'est  à  l'expë* 
rience  en  grand  à  prononcer. 

3477.  Première  Ji/tratton  eur  le  noir  animal  en  grains. 
Autrefois,  aussitôt  après  la  défécation  le  jus  était  évaporé 
à  feu  nu ,  dans  des  chaudières,  spéciales ,  jusqu'à  20  et  50^ 
de  l'aréomètre  Beaumé;  arrivé  à  ce  dernier  terme,  qui  re- 
présentait une  réduction  des  cinq  sixièmes  du  volume , 
on  soumettait  le  jus  à  une  clarification  semblable  à  celle 
qu'on  emploie  dans  les  raffineries.  Cette  méthode  exposait 
donc,  pendant  toute  la  durée  de  cette  longue  évaporation, 
le  jus  à  l'action  de  la  chaux  en  excès  et  de  toutes  les  autres 
matières  étrangères  que  la  filtration  sur  le  noir  fait  dispa- 
raître. Aussi  donnait-elle  un  grand  déchet  en  sucre  cry»* 
tallisé,  et  fut-elle  bientôt  abandonnée. 

Maintenant,  dans  toutes  les  fabriques  de  sucre,  la  filtra- 
tion sur  le  noir,  suit  immédiatement  la  défécation. 

M.  Figuier,  de  Montpellier,  fut  le  premier  qui,  en  181 1, 
annonça  l'énergique  propriété  décolorante  du  charbon  d'os; 
celte  découverte  fut  bientôt  suivie  de  la  proposition  de 
M.  Derosne  de  substituer  cet  agent  au  charbon  végétal; 
se»  (fibrts,  puissamment  secondés  par  ceux  de  MM.  Payen 
et  Piuvinet,  qui  fabriquèrent  en  grand  le  noir  animal,  le 
firent  adopter  promptement  dans  la  plupart  des  sucreries 
et  surtout  des  raffineries.  Pendant  longtemps  le  noir 
animal  ne  fut  employé  qu'en  poudre  fine;  à  cet  état  il  ne 
put  rendre  qu'une  faible  partie  des  services  qu'il  remplit 
maintenant. 
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M«  Dmnonty  fabricant  ëclairë,  auteur  du  perfectiônoe- 
ment  le  plus  utile  que  la  France  puisse  réclamer  dans  la 
fabrication  du  sucre,  avait  été  frappé  de  l'augmentation 
de  Teffet  décolorant  du  noir  animal  y  lorsque  la  fillration 
s'opère  en  entier  au  travers  d'une  couche  épaisse  de 
celui-ci.  La  difficulté  était  de  déterminer  cette  filtration 
en  un  temps  assez  court,  et  pour  des  sirops  dont  la  densité 
s'élevait  même  jusqu'à  32^  Beaumé ,  et  cela  sans  fausses 
voies  ;  il  y  est  parvenu  d'une  manière  inespérée  :  1*  en 
éliminant  du  noir  toute  la  poussière  ou  folle-farine ,  en 
sorte  que ,  n'offrant  que  des  grains  d'une  grosseur  assez 
considérable,  la  masse  fut  spongieuse  et  par  conséquent 
facilement  perméable^  2**  en  construisant  un  filtre  dans 
lequel  le  noir  se  trouve  entièrement  plongé  dans  le  liquide , 
en  sorte  que  cet  agent  perdant  de  son  poids ,  le  poids  d'un 
égal  volume  d'eau,  il  tend  beaucoup  moins  i  se  tasser,  et 
les  espaces  ainsi  maintenus  plus  larges,  le  liquide  se  répand 
plus  librement  dans  tous  les  intersticea  de  la  masse  et  il  y 
drcule  sans  fausses  voies. 

Ces  conditions  ont  été  iavorauiemenc  remplies  dans  le 
filtre  qui  porte  le  nom  de  son  inventeur  M.  Dumont.  La 
planche  xcviii,  fig.  33,  donne  un  dessin  de  ce  filtre  et  la 
légende  ep  indique  suffisamment  la  construction. 

Voici  comment  est  disposé  le  filtre  pour  qu'il  soit  prêt, 
à  recevoir  le  jus  déféqué  :  On  recouvre  le  faux  fond  mé- 
tallique percé  de  trous  d'une  toile  un  peu  claire,  que  l'on  a 
préalablement  mouillée  et  tordue  légèrement^  on  la  place 
de  manière  à  ce  qu'elle  touche  partout  les  parois  du  filtre; 
on  met  d'abord  sur  cette  toile  une  quantité  de  noir  suffi- 
sante pour  en  former  une  couche  d'environ  deux  centi- 
mètres et  demi,  on  nivelle  avec  soin  et  on  tasse  fortement 
et  également  partout^  sur  cette  première  couche  on  en 
forme  une  seconde,  puis  une  troisième  semblable,  et  on 
fiait  d'élever  le  noir  à  une  hauteur  de  0,40  avec  de&couches 
de  0,07  à  0,08  tassées  successivement*  I^a  dernière  couche 
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reçoit  une  toile  semblable  à  la  première,  on  la  recouvre 
d'une  seconde  plaque  métallique  percée  de  trous.  Le  filtre 
ainsi  disposé  est  prêt  h  recevoir  le  sirop. 

Pourquelafiltratîon  se  fasse  dans  de  bonnes  condition», 
îl  faut  avoir  grand  soin ,  pendant  toute  l'opération ,  de 
maintenir  toujours  le  liquide  à  0,07  ou  0,08  de  la  surface 
du  noir,  sans  cela  il  se  créerait  indubitablement  de  fausses 
voies  et  le  jus  serait  moins  bien  décoloré  et  moins  pur. 

Un  grand  avantage  que  présente  le  noir  animal  en  graios, 
c'est  qu'il  peut  servir  pour  ainsi  dire  indéfiniment  en  ayant 
soin  de  le  revivifier  lorsqu'il  est  saturé  de  substances  étran- 
gères, et  lorsque  son  pouvoir  décolorant  est  épuisé. 

Une  bonne  revivifîcation,  opérée  a  une  cbaleur  rouge, 
rend  le  noir  presque  aussi  bon  que  lorsqu'il  était  neuf,  et 
en  y  ajoutant  une  faible  quantité  de  ce  dernier  pour  ré- 
parer les  pertes,  il  reprend  toute  son  énergie  première» 

Le  jus  filtré  ee  rassemble  dans  un  nouveau  réservoir^ 
qui  doit  le  distribuer  aux  chaudières  d'évaporation. 

3478.  Première  evaporaiion.  I^a  première  évaporation 
epour  but,  tout  en  concentrant  le  sirop,  de  précipiter  des 
sels  solVibtes  qui  avaient  échappé  à  la  première  filtration  y 
et  de  les  préparer  à  se  déposer  sur  un  second  filtre 
Domont. 

Achard,  le  père  de  la  fabrication  du  sucre  de  betteraves, 
«vait,  dès  l'origine,  apprécié  les  difficultés  que  présentait 
l'évaporàtîon  à  feu  nu*,  aussi  avait-il  essayé  le  chauffage  à 
vapeur,  mais  il  était  tombé  dans  un  inconvénient  encore 
plus  grave,  en  n'employant  que  de  la  vapeur  5  basse  pres- 
sion, qui  ne  pouvait  élever  la  température  du  jus  au  delà 
de 70*,  il  en  résultait  une  évaporation  qui  durait  des  heures 
entières,  et  qui  rendait  incrystallisable  une  bonne  partie  du 
sucre  contenu  dans  le  jus.  Ces  résultats  peu  satisfaisants 
engagèrent  les  fabricants  à  opérer  directement  à  feu  nu,  et 
les  inconvénients  de  ce  tuc/de  de  ûhaufiage  étant  compensés 


8UCE1   l>B   BBTTBHATB8.  l8S 

par  une  Titesse  plus  fjrande ,  il  donnait  des  produits  plus 
coDsidërables. 

L'emploi  de  la  vapear  à  haute  preesion  et  la  construction 
d'appareils  propres  à  Tutiliser  ayanlageusenient ,  changea 
de  face  le  principe  d'Achard,  en  réunissant  les  avanta{^8 
d'une  température  égale,  facile  à  modifier  instantanément, 
i  une  promptitude  d'évaporation  supérieure  même  à  celle 
qu'on  peut  obtenir  à  feu  nu;  car,  par  l'emploi  delà  vapeur, 
on  peut  multiplier  sans  risques  les  surfaces  de  chauffe. 

Ces  avantages^  et  bien  d'autres  qu'il  serait  trop  long  de 
signaler^  ont  propagé  avec  une  telle  rapidité  le  chauffage  à 
▼apeur  dans  les  fabriques  de  sucre ,  qu'il  en  est  bien  peu 
aujourd'hui  qui  marchent  à  feu  nu;  et  les  colonies,  qui 
depuis  des  siècle»  emploient  cette  dernière  méthode,  com<^ 
mencent  â  lui  substituer  la  nouvelle. 

8479.  De$  ehaudiérêê  d'evaporatton.  Nous  ne  parlerons 
pa^  des  chaudières  à  feu  nu,  par  les  raisons  que  nous  venons 
de  donner.  Quant  aux  chaudières  chauffées  A  la  vapeur,  il 
en  existe  deux  systèmes  bien  tranchés  :  l'un  évapore  à  air 
libre,  c'est  le  plus  généralement  employé*,  l'autre  produit 
le  même  eiïet  k  une  plus  basse  température,  dans  un  vidé 
partiel.  Ce  dernier,  vu  sa  complication  et  son  prix  élevé, 
ne  peut  être  employé  que  dans  les  grandes  exploitations, 
et  on  le  réserve  en  général  pour  la  cuite,  dans  quelques 
usines  et  dans  presque  toutes  les  raffineries. 

Les  chaudières  A  air  libre  sont  en  grand  nombre;  elles 
se  composent  toutes  d'un  vase  en  enivre  dans  lequel  le 
JBS  est  évaporé,  et  d'une  grille  ou  assemblage  de  tuyaux 
placés  au  fond  de  la  chaudière  et  recevant  la  vapeur  4 
haute  pression^  Tantôt  cette  grille  est  circulaire  et  formée 
i*UD  tuyau  en  hélice  qui  reçoit  la  Tapeur  et  qui ,  parvenu 
au  centre  de  la  ehaudière ,  se  replie  et  revient  parallèle* 
ment  A  lui-même  sortir  tout  près  du  point  par  où  il  est 
talr<  {pL  xLVii  fif.  2  et  5  ).  Le  principe  de  celle  disposi- 
4iQ«i  ^  4A  4  M.  Haitetftê)  a  pour  effet  d'établir  une  tempé^ 
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rature  moyenoe  partout  la  mArne.  Ce  principe  est  adopté» 
mais  OQ  emploie  quelquefois  deux  tuyaux  concentriques , 
dont  Tun  reçoit  la  vapeur  au  centre  de  la  chaudière  et 
l'autre  à  la  circonférence;  tantôt  celte  même  disposition  est 
adaptée  à  une  chaudière  rectangulaire  à  bascule  (système 
Vidal);  tantôt  enfin,  comme  dans  le  système  Pecqueur,  la 
Tapeur  arrive  simultanément  dans  les  huit  tuyaux  f(ui  for- 
ment la  grille  y  sort  sans  être  condensée,  et  retourne  direc- 
tement à  la  chaudière^  etc. 

Tous  ces  systèmes,  ainsi  que  Tappareil  Taylor,  le  plus 
ancien ,  étant  employés  de  concert  avec  les  appareils  dans 
le  vide,  tant  pour  la  cuite  du  sirop,  que  pour  Tévapora- 
tion,  nous  remettons  à  cette  phase  de  la  fabrication  la 
description  de  ces  diverses  chaudières,  et  des  avantages 
qui  leur  sont  propres. 

Dans  la  première  évaporation  le  sirop  est  ordinairement 
ramené  à  33^  Beaumé;  à  ce  point  on  ferme  le  robinet  de 
vapeur,  et  on  vide  le  sirop  dans  le  réservoir  qui  doit  de 
nouveau  le  distribuer  sur  les  filtres  Dumont. 

3480.  Deuxième  filtration  sur  le  noir  en  grains.  La 
seconde  filtration  s'opère  sur  les  mêmes  filtres  Dumont  et 
avec  les  mêmes  précautions  que  la  première;  seulement  on 
a  soin  d'employer  du  noir  neuf  qui  sert  ensuite  à  passer  la 
clairce. 

Cette  seconde  filtration  a  pour  but  de  retenir,  à  la  faveur 
du  noir  animal,  les  substances  étrangères  qui  avaient 
échappé  à  une  première  filtration,  de  séparer  la  chaux 
précipitée  par  l'évaporation ,  de  retenir  ^quelques  autres 
sels,  enfin  de  décolorer  le  sirop  quel'évaporation  contribue 
â  colorer. 

Le  sirop  doit  sortir  des  filtres  clair  et  limpide ,  il  est  prêt 
alors  à  éprouver  la  cuisson  et  à  donner  des  cristaux  d'une 
belle  nuance. 

3481  •  CuUe  ou  dernière  évaporation.  La  cuite  a  pour  but 
d'amener  le  sirop  au  degré  convenable  à  sa  cristallisation. 
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Nous  ne  dirons  rien  du  procédé  de  caite  qui  consistait 
i  évaporer  le  jus  dans  des  chaudières  fixes  et  chauffées  à 
feu  nu;  on  en  comprend  facilement  les  inconvénients. 

Nous  dirons  peu  de  mots  sur  la  chaudière  à  bascule 
chauffée  à  feu  nu ,  qui  fut  un  véritable  perfectionnement 
de  la  précédente.  Cette  chaudière  est  simple,  facile  â  ma- 
nœuvrer, la  cuite  s'y  fait  rapidement  :  c'est  la  meilleure  & 
employer  dans  une  fabrique  qui  ne  marche  pas  à  la  vapeurt 
mais  elle  a  le  défaut  des  chaudières  à  feu  nu  :  malgré  la  plus 
grande  surveillance  le  sirop  est  toujours  un  peu  caramélisé. 
Il  est  convenable,  dans  toute  fabrique  qui  possède  un  gé- 
nérateur de  vapeur,  de  faire  la  cuite  avec  un  des  appareils 
que  nous  allons  décrire  -,  si  la  dépense  première  est  plus 
considérable,  le  résultat  a  bientôt  balancé  la  différence. 

Les  appareils  de  cuite  A  la  vapeur  se  divisent ,  comme 
nous  lavons  dit,  en  deux  systèmes  bien  marqués;  tous 
deux  marchant  ù  vapeur  à  haute  pression  :  mais  dans  l'un 
révaporation  se  iait  à  air  libre  ^  dans  Tautre  elle  se  produit 
dans  le  vide  relatif.  Un  troieicme  système,  qui  a  eu  beau- 
coup de  retenti ssement,  esc  celui  de  M.  Brame  Chevalier, 
il  consiste  à  évaporer  a  air  libre  •  à  la  vapeur  lorcée  con-* 
jointement  avec  de  l'air  chaud  idsufflé. 

Lesdeux  premiers  systèmes  étant  généralement  employés 
dans  la  plupart  des  raffineries,  et  étant  susceptibles  d'être 
introduits  avec  avantage,  comme  Texpérience  Ta  prouvé, 
dans  lescolonies  ;  nous  allons  les  passer  en  revue  et  indiquer 
les  avantages  de  chacun.  Quant  au  troisième,  comme  il 
renferme  des  dispositions  ingénieuses  et  nouvelles, nous  en 
dii'Ous  quelques  mots. 

3482.  Cuite  à  air  libre  et  à  vapeur  forcée.  Plusieurs 
chaudières  sont  fondées  sur  ce  principe;  mais  elles  ne 
diffèrent  entre  elles  que  par  la  forme  de  la  chaudière  et. la 
manière  dont  la  vapeur  est  distribuée  ;  nous  ne  parlerons 
donc  que  de  celles  qui  présentent  véritablement  des  par- 
ticularités notables. 


l86  SUG&E   i>B   BETTBEAYES. 

La  chaudière  Taylor  est  la  première  de  ce  système  qa 
ait  été  employée  en  France;  elle  se  distingue  de  cellea  qal 
furent  imaginées  plus  tard ,  en  ce  que  la  grille,  au  lieu  d'être 
formée  de  tuyaux  simples,  se  compose  de  tuyaux  doubles 
et  concentriques.  La  vapeur  arrivant  dans  un  tube  gëoëral 
est  distribuée  à  quinze  ou  seize  petits  tubes  perpendiculaire 
qui  occupent  eu  longueur  le  fond  de  la  chaudière;  ces 
tubes  sont  enveloppés  par  des  tuyaux  d'un  plus  grand  dia<* 
mètre  dans  lesquels  la  vapeur,  après  avoir  traversé  les  pre* 
miers,  circule  et  finit  de  se  condenser.  Un  second  tabè 
général  reçoit  l'eau  condensée  de  tous  les  tubes ,  et  la  re- 
porte au  générateur.  La  grille  est,  comme  on  le  voit ,  un 
peu  compliquée ,  et  sa  dispo.sition  n'est  peut-être  pas  auto* 
risée  par  une  évaporaiion  telle  qu'on  devrait  Tattendre. 
Quoi  qu'il  en  soit,  cette  chaudière  a  rendu  de  grands  ser* 
vices  à  la  fabrication,  et  elle  a  servi ,  pour  ainsi  dire,  de 
transition  entre  les  chaudières  à  feu  nu  et  les  appareils  A 
vapeur  plus  compliqués. 

Chaudière  à  serpenlim  concentriques.  Cette  chaudièit 
cylindrique  est  construite  par  M.  Halette,  d'Arras;  nous 
renvoyons,  pour  sa  description,  à  la  planche  xlvii  et  à  la 
légende  y  relative.  La  disposition  du  serpentin  double 
présente  Ta  vanta  ge  de  donner  une  température  égale  dans 
tous  les  points  de  la  chaudière.  Et  en  effet,  comme  on  le 
Toit  dans  la  figure  2,  les  deux  tuyaux  du  serpentin  sont 
disposés  de  telle  manière,  que  la  partie  la  plus  froide  de 
l'un  est  à  côté  de  la  partie  la  plus  chaude  de  l'autre.  Cette 
même  disposition  a  été  réalisée  par  un  autre  constructeur, 
dans  une  chaudière  rectangulaire  terminée  à  Tune  At  ses 
extrémités  par  un  demi-cercle. 

Chaudière  Pecqueur.  M.  Pecqueur  a  construit  deux  on 
trois  cents  chaudières  sur  le  système  d'évaporation  à  «ir 
libre  et  à  vapeur  forcée.  La  chaudière  de  cet  habile  fabri- 
cant est  chauffée  par  plusieurs  tubes  de  0,0S  à  0,06  àt 
diamètre,  séparés  les  uns  des  autres,  prenant  tons  inte- 
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sance  sur  un  tuyau  génëral ,  faisant  le  tour  de  la  chaudière 
et  aboutissant  à  un  secoud  tuyau  génëral. 

La  chaudière  bascule  sur  les  deux  tuyaux  d^arrivëe  et 
de  sortie  de  vapeur,  disposition  qui  facilite  Fécoulement 
du  sirop  lorsqu'il  est  arrivé  au  terme  convenable. 

TLe  serpentin  tourne  sur  les  mêmes  axes ,  ce  qui  facilite 
aussi  le  nettoyage  de  la  chaudière. 

Les  tubes  chauffeurs  ëlant  d'un  diamètre  considërable, 
et  parcourant  un  espace  peu  ëlendu,  la  vapeur  ne  perd 
pas  toute  sa  tension  ;  il  résulte  de  cette  disposilion  deux 
avantages  :  le  premier,  c'est  que  la  température  est  uni- 
forme dans  toute  la  chaudière^  le  second,  c'est  que  la  va* 
peur,  en  partie  condensée,  retourne  directement  au  fond 
du  générateur ,  une  différence  de  niveau  de  2  à  5  mètres 
entre  la  partie  supérieure  du  générateur,  et  la  partie  iofë* 
rieure  de  la  chaudière  de  cuite  suffit  pour  que  ce  retour 
s^opère  sans  la  moindre  d  fficulté.  La  vapeur  doit  £tre  aa 
moins  à  trois  atmosphères.  Chaque  chaudière  peut  en 
moyenne  évaporer  et  cuir  j  quatre  hectolitres  à  Theure. 

5483.  Chaudière  à  air  libre,  continue.  Plusieurs  essais  de 
chaudières  continues  ont  été  faits,  aucun  d'eux  n'a  encore 
parfaitement  réussi  -,  en  général,  ces  chaudières  sont  formées 
d'un  fond  ondulé  et  incliné  à  fhorizon  et  qui  va  en  se  rë* 
trëcîssant  de  plus  en  plus  jusqu'au  robinet  de  sortie  et 
d'une  paroi  qui  environne  la  suiface  évaporante.  Celle-ci 
est  chauffée  par  un  double  ibnd,  quelquefois  continu,  et 
d'autres  fois  ,  ce  qui  vaut  mieux,  formé  de  tubes  très  rap- 
prochés et  soudés  les  uns  aux  autres.  Le  sirop  arrive  con- 
tinuellement à  la  partie  supérieure  et  se  distribue  au  moyen 
d'une  gouttière  sur  toute  la  largeur  de  la  chaudière. 

Pendant  la  cuite  ,^  les  sirops  se  colorent  et  s'altèrent  tou- 
jours plus  ou  moins,  suivant  qu'ils  sont  plus  ou  moins 
impurs.  Ces  altérations  sont  principalement  dues  à  l'action 
de  la  chaleur  et  elles  augmentent  avec  la  température  oa 
avecla  durée  dé  son  influence.  Evaporer  à  une  temj 
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tare  basae  et  évaporer  Tite ,  tel  est  dboc  le  but  qu'on  doit 
se  proposer.  L'actiou  de  l'air,  comme  cela  est  bien  reconnu 
maintenant,  n'a  aucune  influence  sur  le  sucre;  tous  les 
efforts  des  constructeurs  doivent  donc  tendre  à  diminuer 
les  effets  de  la  chaleur. 

Le  système  à  vapeur  forcée  et  à  air  libre  détruit  une 
grande  partie  de  ces  causes  d'altération  ;  car  il  permet  de 
chauffer  uniformément  le  jus ^  et  de  l'évaporer  avec  une 
assez  grande  promptitude,  ce  systt'me,  simple  et  écono* 
mique,  sera  donc  longtemps  encore  recherché,  surtout 
dans  les  fabriques  de  moyenne  importance.  Cependant  on 
est  parvenu,  avec  des  appareils  beaucoup  plus  compliqués, 
il  est  vrai,  et  plus  dispendieux,  à  obtenir  des  effets  meilleurs 
encore^  en  abaissant  la  température  d'ébullition  du  sirop, 
en  cuisant  ce  dernier  dans  le  vide. 

3484.  De  la  euxie  dant  le  vide.  Tout  le  monde  sait  que 
les  liquides  bouillent  à  une  température  d'autant  plus 
basse  •  qu'ils  supportent  une  moindre  pression. 

L'appareil  Howard^  qui  porte  le  nom  de  son  inventeur* 
est  le  premier  qui  ait  été  construit  sur  ce  principe.  Il  se 
comuose  d'un  vase  sphérique  en  cuivre,  à  double  fond, 
chauffe  par  la  vapeur,  et  dans  lequel  le  vide  est  entretenu 
à  l'aide  d'une  pompe  à  air  et  d'un  réfrigérant  intermédiare 
où  se  condense  Teau  évaporée.  Malgré  les  avantages  que 
présente  cet  appareil ,  il  est  peu  employé  i  cause  de  son 
prix  élevé,  de  sa  complication  y  de  son  entretien  assez  dis'- 
pendieux,  et  du  moteur  qu'il  exige  pour  faire  manœuvrer 
la  pompe  à  air;  mais  aussi,  il  faut  le  dire,  le  vide  est  très 
bien  entretenu. 

V  appareil  de  Roth  modifié  par  M.  Bayvet  produit  des 
effets  analogues  au  précédent,  un  peu  moins  exactement 
peut-être,  mais  il  évite  une  partie  de  ses  inconvénients.  Cet 
appareil  dont  la  planche  xcix  donne  une  idée  très  complète» 
est  y  comparativement  au  précédent,  dune  grande  sim- 
plicité. Il  se  compose  d'une  chaudière  à  double  fond  en 


iUCKB    DK    BETTSRAVK8.  189 

cuivre,  semblable  A  celle  d^Howard  et  d'un  grand  vase 
rëfrigëranty  où  s'opère  la  condensation  de  la  vapeur  au 
moyen  d'une  pluie  d'eau.  Le  vide,  au  lieu  d'être  produit 
par  une  pompe  à  air,  se  fait  par  une  injection  de  vapeur 
que  l'on  peut  faire  intervenir  à  volonté;  l'air  une  fois 
chasse,  la  vapeur  se  condense  dans  le  réfrigérant.  Pour 
hâter  la  cuite  déjà  si  prompte,  M.  Roth  a  fait  arriver  siinul- 
taném^nt  la  vapeur  dans  le  double  fond  et  dans  un  ser- 
pentin ou  tuyau  contourné  en  spirale ,  placé  sur  le  fond 
intérieur,  et  où  elle  circule  constamment;  avec  cette  der* 
nière  addition,  la  chaudière  de  M.  Both  opère  la  cuite 
dans  quatorze  à  seize  minutes;  la  température  derébuUi- 
lion  étant  de  00  à  63*  Réaumur.  Avec  un  appareil  de  deux 
mètres  de  diamètre ,  on  peut  cuire  12,000  kilogr.  de  sucre 
par  jour. 

La  quantité  d'eau  nécessaire  pour  la  condensation  dés 
vapeurs  étant  considérable  (cinq  litres  par  litre  de  sirop  i 
cuire),  l'appareil  Roth  ne  convient  que  dans  le  cas  où 
Ton  peut  avoir  ce  liquide  en  abondance  ;  dans  le  cas  con- 
traire si  Ton  veut  cuire  dans  le  vide ,  il  faut  ajouter  à  l'ap- 
pareil une  pompe  à  air  comme  dans  celui  d'Hovi^ard;  ou 
bien  faire  usage  du  réfrigérant,  adopté  par  M.  Bayvet,  et 
qui  consiste  en  un  grand  nombre  de  tubes  de  cinq  mètres 
de  hauteur,  en  tôle  forte,  sur  lesquels  l'eau  échauffée  par 
la  condensation ,  se  répand  et  se  rafraîchit  par  deux  ascen- 
sions successives;  de  cette  manière,  la  même  eau  peut 
toujours  servir,  mais  cette  disposition  nécessite  aussi  une 
pompe  pour  élever  l'eau;  on  doit  donc  s'en  dispenser 
toutes  les  fois  que  la  localité  le  permettra* 

AffoTtil  Degrand.  Cet  appareil,  modifié  par  M.  De- 
rosne ,  produit ,  comme  les  précédents ,  de  très  bons  effets; 
il  en  diffère  essentiellement  en  ce  que  la  vapeur,  au  lieu 
d'être  condensée  par  le  contact  immédiat  de  Peau,  l'est 
par  le  tefroîdissement  qui  résulte,  1"  du  contact  d'une 
couche  de  ce  liquide  sur  une  surface  métallique;  3^  de  T^ 
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yaporation  spontanée  de  la  même  eau.  La  planche  c  donne 
une  idëe  d*un  de  ces  appareils  construits  par  AL  Derosne» 
Cet  habile  fabricant  maintient  le  vide  de  deuxmanière&: 
tantôt  l'extrémîté  des  serpentins  communique  avec  un 
vase  solidement  établi,  dans  lequel  un  jet  de  vapeur  peut 
opérer  le  vide,  et  qui,  mis  en  communication  avec  les 
deux  serpentins  j  diminue  la  quantité  d'air  qu'ils  renfer- 
ment^ d*autres  fois,  et  c'est  le  procédé  qu'il  emploie  main- 
tenant, M.  Derosne  maintient  le  vide,  et  extrait  Teau 
condensée  dans  les  serpentins  au  moyen  d'une  pompe  qu'A, 
fait  mouvoir  avec  une  petite  machine  à  vapeur  à  i^otule* 

L'appareil  Degrand  convient  particulièrement  aux  fa- 
briques de  sucre  de  betteraves ,  car  on  peut  employer  y 
pour  refroidir  les  deux  serpentins ,  le  jus  de  première  év»r 
poration  lui-même,  et  le  concentrer  d'autant  sans  dépense 
de  combustible. 

M.  Derosne  a  (berché  à  profiter  de  tonte  la  chalenr 
produite  dans  l'évaporation  du  sirop,  en  appliquant  la 
vapeur  produite  par  la  cuite  du  sirop  dans  une  première 
chaudière,  à  l'évaporr'^tion  d'un  sirop  plus  concentré  place 
dans  la  chaudière  où  il  fait  le  vide;  la  première  chaudière 
est  elle-même  chauffée  avec  de  la  vapeur  à  haute  pression 
fournie  par  un  générateur. 

Si  cet  appareil  donne  une  économie  de  combustible  ^ 
elle  est  peut-être  annulée  par  les  inconvénients  qui  ré^ 
sultent  de  sa  complication;  il  a,  du  reste,  été  trop  peu 
employé  pour  qu'on  ait  des  résultats  bien  certains  de  ses 
effets. 

Les  différentes  chaudières  à  cuire  dans  le  vide,  que  nous 
avons  indiquées  jusqu'ici,  sont  toutes  munies  dedisposilionf 
d'une  grande  simplicité  qui  rendent  le  travail  plus  {incile^ 
et  qui  permettent  de  s'assurer  à  chaque  instaut  de  l'ëta/t 
du  sirop 9  sans  détruire  le  vide;  ces  dispositions  se  cooif- 
IHOsent  : 
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1*  D'une  sonde  |iOur  prendre  la  preuve  (Voy#/îjr.  4, 
/?•  xLix),  ou  simplement  d'un  robinet  dont  la  clef  entaillée 
mais  non  percée,  donne  une  petite  portion  du  sirop  toutes 
les  fois  que,  l'entaille  étant  placée  du  côté  de  la  cuite,  on 
lui  fait  décrire  un  demi- tour; 

.  2*  D'un  robinet  semblable,  dont  Tencoche,  tournée  d'or* 
dinaire  du  côté  d'un  entonnoir,  se  remplit  de  beurre  fondii^ 
qu'elle  introduit  dans  la  chaudière  par  un  simple  demi- 
tour  qu'on  imprime  à  la  clef; 

3®  De  deux  tubulures  garnies  de  verres,  qui permetteni 
d''observer  le  travail  à  Tintérieur  de  la  chaudière; 

4®  D'un  thermomètre  qui  donne  la  température  du  jos^ 

5^  D'un  manomètre  qui  indique  la  pression  existant 
dans  l'appareiL 

Chaudière  à  euire  dam  le  vide  y  de  M.  Pelletât^. 
M.  Pelletan ,  dont  les  innovations  se  retrouvent  dans  toutes 
les  parties  de  l'industrie  du  sucre,  a  imaginé  et  fait  conn 
struire  un  système  de  chaudière  à  cuire  dans  le  vide ,  qui 
diffère  de  tous  les  précédents  sous  plusieurs  points  de  vua* 

Le  vase  où  s'effectue  Tévaporation  du  sirop  est  un  cy« 
lindre  en  cuivre  semblable  à  un  générateur;  la  cuite 
s'opère  au  moyen  d'une  grille  à  vapeur  formée  de  plu- 
sieurs tuyaux  un  peu  moins  longs  que  la  chaudière  et  réunis 
en  faisceau;  cette  grille  s'introduit  à  volonté  dans  le  corps 
delà  chaudière  par  une  des  extrémités  de  celle-ci,  car  elle 
est  montée  sur  une  plaque  que  l'on  boulonne  à  Tori&ce 
de  la  chaudière.  Celle-ci  est  cylindrique  ;  elle  communique 
par  un  large  tuyau  muni  d'un  robinet  et  d'uue  valve,  avec 
une  colonne  en  cuivre  dans  laquelle  on  produit  à  volonté 
une  pluie  d'eau  froide.  Le  bas  de  cette  colonne  comoat- 
ni^ue  avec  une  pompe  de  rotation ,  mise  en  mouvement 
par  un  moteur  quelconque.  C'est  dans  cette  eolonqe  que 
vient  se  condenser  la  vapeur.  M.  Pelletan  établit  le  vide 
dans  son  appareil  par  une  injection  de  vapeur  qui,  sor- 
tent par  Ufi  orifice  étroit,  entraine  l'air  contenir  dai^  le 
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cylindre,  et  y  produit  un  vide  de  SO  à  60  centimètres  de 
inercurc. 

L'appareil  est ,  du  resle ,  muni  de  deux  tuyaui,  Tun  pour 
aspirer  le  sirop,  Taulre  pour  expulser  la  cuite;  un  second 
jet  de  vapeur  sert  à  produire ,  par  l'entremise  de  l'air,  une 
|)ression  qui  permet  au  sirop  de  s'écouler  bors  de  la 
<!haudière. 

Une  pompe  ingénieusement  appliquée  sur  la  chaudière 
fait  sortir  et  rentrer  à  volonté  plus  d'un  litre  du  liquide  en 
-travail  pour  juger  de  son  état. 

L'économie  de  vapeur  que  peut  présenter  Tappareil  de 
M.  Pelletan,  ne  saurait  être  reconnue  que  par  la  pratique; 
on  peut  dire,  toutefois ,  qu'il  présente  des  dispositions  lieu- 
reuses  qui  resteront  à  la  fabrication  du  sucre;  la  forme  de 
sa  chaudière  est  celle  qui,  sans  perdre  en  solidité,  est  la 
plus  commode.  Le  déplacement  facile  du  î  '»rpenlin  pré- 
sente aussi  beaucoup  d'avanla«je  et  en  renc'  le  nettoyage 
très  facile  et  très  prompt  ;  circonstance  importante,  car 
le  serpentin  est  très  disposé  à  s'incruster  de  calcaire. 

54'85.  Évaporaiiondu  sirop  à  air  libre  j  à  vapeur  Jorcie^ 
eîinsujfflaiiùfi  tTair  chaud;  tyileme  Brame-Chevallier»  Le 
système  Brame-Chevalier  (les  planches  ci  et  cii  donnent 
une  idée  complète  de  cet  appareil)  se  compose  :  1^  des 
chaudières  contenant  la  clairce  ou  le  sirop;  S"  d'un  chauf- 
foir  où  l'air  prend  la  température  utile;  3°  d'une  machine 
souiBante  qui  lance  dans  le  chaufioir,  puis  dans  le  double 
fond  des  chaudières,  la  quantité  d'air  nécessaire  pour  opé* 
fer  la  concentration  en  quelques  minutes. 

Le  sirop  contenu  dans  chaque  chaudière  est  chauffé  à  la 
vapeur,  au  moyen  d'une  double  grille  composée  de  tubes 
en  cuivre  ;  la  vapeur  entre  par  une  des  extrémités  des  grfflès 
et  sort  par  l'autre  extrémité  avec  l'eau  de  condensation , 
qui  est  ramenée  à  la  chaudière  par  un  retour  d'eau. 

L'appareil  dans  lequel  l'air  est  échaufltf»  5e  compose 
d'un  grand  eylindre  renfermant  nombre  de  tubes  en 
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cuivre  dans  lesquels  ou  fait  arriver  de  la  vapeur;  Tair  froid 
refoulëpar  la  machine  soufflante  vient  lëcher  tous  ces  tubes^ 
s'ëchauflTe,  et  se  rend  dans  le  double  fond  de  la  chaudière 
d'ëvaporation;  une  multitude  de  trous  très  fins  lui  livrent 
passage  au  travers  du  sirop;  du  reste  la  chaudière  est  à 
bascule  y  et  les  serpentins  et  les  tubes  qui  amènent  l'air 
chaud  sont  disposes  de  manière  i  ne  pas  gêner  son  mou- 
Tement. 

L'appareil  Brame-Chevalier  remplit  bien  les  conditions 
de  rapidité  et  de  basse  température  qu'on  cherchait  à 
obtenir;  en  effets  tout  en  étant  évaporé  à  air  libre,  le 
sirop  se  cuit  à  une  température  de  75  à  80^  centésimaux , 
quoique  la  température  des  grilles  soit  à  150^*  Ce  résultat 
s'obtient  par  le  refroidissement  qui  se  produit  par  l'éva- 
poration  rapide  du  sirop. 

La  concentration  se  fait  avec  une  extrême  rapidité  : 
quatre  à  cinq  minutes  suffisent  pour  cuire  la  clairce ,  dans 
une  raffinerie. 

Cet  appareil  a  démontré ,  sans  qu'il  puisse  rester  aucun 
doute  y  que  l'air  n'est  .pour  rien  dans  les  altérations  du 
sacre  pendant  l'évaporation. 

Mais  il  faut  bien  le  reconnaître,  si  le  système  d'insuffla- 
tion donne  de  bons  produits,  ils  sont  achetés  bien  chers; 
l'appareil  est  d'un  prix  élevé,  il  nécessite  une  machine 
soufflante  qui  dépense  du  combustible,  et  qui  elle-même 
représente  un  capital  considérable  ;  enfin ,  il  faut  une  quan- 
tité énorme  de  vapeur  pour  échauffer  l'air  insufflé.  On  peut 
donc  dire,  sans  crainte  de  se  tromper,  que  le  système  d'in- 
sufflation ne  pourra  pas  lutter  avec  avantage  avec  les 
autres  modes  d'évaporation  et  de  cuite ,  tant  qu'on  l'em- 
ploiera dans  les  circonstances  où  on  s'en  est  servi  jusqu'à 
présent. 

5496.  Outre  tous  les  systèmes  de  cuite  que  nous  venons 
d'indiquer,  on  en  a  essayé  un  grand  nombre  d'autres  plus 
6.  i5 
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ou  moim  iogëaieux,  qui  pour  la  plupart  n'ont  pat 
adoptes  9^  et  dont  quelques  uns  sont  peu  empkyës.  Parmi 
ces  damiers  nous  citerons  toutefois  l'appareil  de  ]MM«  Mai^ 
tin  et  Champonnoisy  remarquable  par  sa  simpUeit^}  il  se 
compose  d'un  plus  ou  moins  grand  nombra  de  colonnes, 
d'un  mètre  de  diamètre  sur  cinq  mètres  de  haut»  en  t61e  de 
cuivre  9  épaisse  d'une  ligne*  Chacune  de  ces  colonnes  mt 
nue  ou  recouverte  extérieurement  d'une  toile  métallique 
claire^  En  haut  une  galerie  circulaire  crénelée  reçoit  le  si- 
rop d'un  réservoix  et  le  distribue  ensuite  sur  toute  la  suiv 
face  de  la  colonne  »  où  il  s'évapore  en  coulant  en  couche 
mince  9  sous  la  double  influence  de  l'aix  extérieur  qui  la 
sèche,  et  de  la  chaleur  que  lui  communique  la  Tapeur 
fournie  continuellement  à  l'intérieur  de  la  colonne  psc  UB 
tube  partant  du  générateur.  Trois  voyages  successife  et  sept 
à  neuf  minutes  suffisent  pour  rapprocher  le  ]u&â  30^.  Cet 
appareil,  simple  et  facile  à  nettoyer,  pourrait  étve  emptoyë 
avec  avantage  dans  certaines  circonstances,  pour  éva* 
porer  le  jus. 

3487  •  Il  y  a  plusieurs  oioyens  de  s'assurer  que  le  sirop 
s'approche  du  terme  de  l'évaporation  ;  ceux  qui  sont  fondés 
sur  les  indications  de  température ,  les  observations  qui  re- 
posent sur  la  densité  dujus  prise  à  l'aréomètre ,  donnent  des 
résultats  inexacts,  soit  à  cause  de  l'infidélité  des  instruments, 
soit  à  cause  de  la  difficulté  des  observations,  soit  enfin  à 
cause  de  la  petitesse  des  différences  qu'il  s'agit  d'appré-* 
cier. 

Le  mode  le  plus  généralement  adopté ,  est  connu  sous 
le  nom  de  preuve  au  filet  :  le  résultat  qu'il  donne  est 
indiqué  par  la  forme  et  la  longueur  du  filet  qui  se  produit 
lorsque,  le  sirop  étant' pris  entre  l'index  et  le  pouce,  on 
écarte  vivement  ces  deux  doigts. 

La  preuve  au  soufflé  est  encore  plus  rigoureuse.  Elle 
consiste  à  plonger  dans  le  sirop  bouillant  une  écumoîre  et 
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à  souffler  ▼i?enQeiit  aiir  la  surfare  de  e«tte  dernière  ;  si  la 
coite  est  arriyëe  à  son  terme,  il  se  formera  nue  multitude 
^e  buUes  légères  qui  s'envoleront  derrière  fëcumoire. 

Dès  que  le  terme  de  la  cuite  est  reconnu ,  on  soutire  le 
airop  dans  une  chaudière  dite  rafraichissoir,  oùlacrystalli- 
sation  commence. 

3488.  CrUtaUiêatifn  y  empli,  travail  des  greniers ,  etc. 
On  appelle  empli,  la  pièce  où  sont  contenus  les  rafraîchis- 
soirs  et  les  cristallisoirs;  cette  pièce  placëe  à  proximité  des 
chaudières  à  cuire,  doit  être  entretenue  à  une  douce  tem- 
pérature ,  afin  que  le  sirop  conserve  la  fluidité  utile  i  la 
crystallisation. 

Lorsqu'on  a  rassemblé  dans  un  crystallisoir  six,  huit  ou 
dix  cuites,  on  dirige  le  sirop  dans  un  second  crystalUsoir 
-vide,  et  on  laisse  reposer  le  premier  jusqu'à  ce  que  la 
température  soit  abaissée  à  50  ou  55^;  alors  la  crystallisa- 
tion  commence  à  s'opérer,  lorsque  le  jus  étant  d'ailleurs 
d'ime  bonne  qualité,  toutes  les  opérations  ont  été  bien 
conduites. 

On  agite  le  liquide  avec  une  grande  spatule  en  bois  afin 
de  répandre  dans  toute  la  masse  les  crystauz  adhérents  aux 
parois ,  et  de  rendre  la  crystaliisation  uniforme  ;  on  porta 
aussitôt  dans  les  crystallisoirs  tout  le  sirop  cuit,  i  l'aide  de 
bassines  à  anses. 

Les  crystallisoirs  peuvent  avoir  différentes  formes. 

Lorsque  le  sirop  qu'ils  contiennent  se  trouve  sur  une 
assez  grande  surface  en  contact  avec  l'air  atmosphérique, 
la  crystallisation  marche  plus  vite^  toutefois,  on  se  contente 
des  grandes /orm^j ,  dites  bâtardes ,  dans  la  plupart  des  fa- 
briques. On  bouche  avec  un  linge  tamponné  le  trou  dont 
leur  fond  est  percé,  et  on  les  pose  sur  ce  fond  pour  les  em- 
plir. Lorsque  la  crystallisation  y  est  achevée  »  on  les  dé- 
bouche et  on  les  pose  sur  des  pots  dans  lesquels  elles  s'é- 
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gouttent (i).  On  peut  employer,  comme  M*  Payen  l'a  fait , 
des  crystallisoirs  en  forme  de  trëmies  en  bois  double  de 
zinc }  une  lame  en  zinc  perforée  comme  une  écumoire , 
soutient  les  crystaux,  et  l'espace  libre  qui  la  sépare  du  fond 
permet  au  sirop  de  s'écouler  librement  et  de  se  rassembler 
dans  un  seul  vase.  Quelle  que  soit  la  forme  des  crystallisoirs, 
il  conviendrait  que  le  sirop  non  crystallisé  pût  s'écouler  dans 
im  réservoir  commun;  plusieurs  dispositions  le  permet- 
tent :  nous  en  parlerons  à  l'article  du  Raffinage. 

Le  sucre  retiré  des  crystallisoirs,  bien  égoutté  et  bien 
sec,  est  livré  au  commerce  sous  le  nom  de  iuere  irui.  Le 
sirop  qui  s'est  écoulé  de  la  première  crystallisation  peut 
quelquefois  être  rapproché,  et  produire  une  seconde  et 
même  une  troisième  crystallisation.  Les  recuites  de  sirop 
exigent  encore  plus  de  précautions  que  le  jus  neuf;  aussi 
les  appareils  à  vapeur  sont-ils  préférables  pour  ce  cas. 

La  crystallisation  du  sucre  brut,  telle  que  nous  venons 
de  l'indiquer,  a  remplacé,  petit  à  petit,  le  procédé  par  crys- 
tallisation lente,  qui  cependant  a  rendu  de  trop  grands 
services  à  la  fabrication  indigène  pour  que  nous  n'en  di- 
sions pas  quelques  mots* 

5489.  Cryêtallisation  lente.  Lorsqu'on  suivait  cette  mé- 
thode, on  ne  rapprochait  les  sirops  qu'&  32^  Beaumé  envi- 
ron, arrivé  à  ce  point  on  les  laissait  Refroidir  jusqu'à  40  ou 
50,  et  on  les  portait  à  l'étuve,  où  des  crystallisoirs  en  tôle 
étamée,  ayant  environ  22  pouces  de  long,  14  pouces  de 
large ,  et  4  pouces  de  profondeur,  contenant  environ  ving^ 
litres,  étaient  disposés  pour  les  recevoir  sur  des  bâtis  ré- 
gnant tout  autour  de  la  pièce.  L'étuve  était  entretenue  au 
moyen  d'un  calorifère ,  à  une  température  de  55  à  40"*  l'air 
étant  sans  cesse  renouvela  Chaque  jour  on  avait  soin  de 

(1)  Ces  opérations,  qui  dorent  plusieurs  jours  »  ont  lieu  dans  les  gre- 
niers ou  éuges  supérieurs  de  la  iebrique. 
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casser  la  croûte  crystalline  qui  se  formait  à  la  superficie 
et  qui  s'opposait  à  l'ëvaporatioDultërieure.  Lorsque  la  plus 
grande  partie  du  sirop  était  crystallisëe,  on  faisait  ëgoutter 
lescrystaux  dans  des  trémies,  le  liquide  était  reporté  à 
rétuve^etle  sucre  brut,  placé  dans  des  sacs  de  coutil,  était 
soumis  à  plusieurs  pressions  successives  qui  enlevaient  la 
plus  grande  partie  du  sirop  engagé  entre  les  crystaux. 
•  Quel  que  soit,  du  reste,  le  procédé  de  crystallisation 
employé ,  les  sirops  qui  refusent  de  cristalliser  sont  amenés 
à  35*  environ ,  et  se  vendent  sous  cette  forme  aux  distilla- 
teurs. 

3490.  Avant  de  terminer  la  description  de  l'industrie  su- 
crière,  nous  dirons  quelques  mots  des  tentatives  qui  ont  été 
faites  pour  obtenir  directement  des  produits  beaucoup  plus 
beaux  que  le  sucre  brut  ordinaire,  et  même  des  sucres  sem- 
blables aux  sucres  raiBBnés,  sans  cependant  redissoudre  le 
sucre  brut  comme  on  le  pratique  dans  les  raffineries. 

Le  elairpage  est  un  des  moyens  les  plus  anciens  qu'on 
ait  employés  pour  purifier  le  sucre  brut  sans  le  sortir  des 
formes,  il  consiste  dans  la  filtration  d'un  sirop  saturé  de 
Muere,  à  la  température  où  Ton  agit^  &  travers  le  sucre 
brut.  La  elairce  ne  pouvant  dissoudre  le  sucre ,  chasse  au 
contraire,  en  le  déplaçant,  le  sirop  plus  coloré  qui  salit 
les  crystau^  à  leur  superficie^  elle  se  substitue  à  celui-ci 
dam  les  interstices,  s'^utte  à  son  tour,  et  laisse  le  sucre 
bien  moins  coloré. 

Les  conditions  essenticflles  au  succès  du  clairçage  sont  : 

1^  Que  la  elairce  soit  assez  chargée  de  sucre  crystalli« 
sable  pour  n'en  dissoudre  que  très  peu  ou  point  dans  sa 
filtration  j 

^  Que  la  densité  de  la  elairee%o\X  i  peu  près  la  même, 
ou  très  peu  moindre  que  celle  du  sirop  ^  déplacer  ;  la 
elairce  trop  dense  coulerait  mal;  trop  étendue  elle  glisse- 
rait sans  entrdner  le  sirop  ou  mélasse  adhérant  aux  cry* 
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•taux.  On  doit  donc  employer  à  la  prépanition  de  la  dUrat 
des  sucres  d*aataDt  plus  impars ,  que  les  sucres  à  claircer 
le  sont  davantage^  car  les  sirops  satures  de  sucre  crystallj- 
sable  sont  d'autant  plus  denses  et  visqueux,  qu'ils  con- 
tiennent en  outre  davantage  de  sucre  iocrystalUsable  et 
d'autres  substances  solubles; 

5*  Que  la  crystallisation  dans  les  formes  soit  régulière  et 
peu  serrée;  elle  doit  commencer  et  finir  dans  le  même 
vase; 

4*  Que  la  température  du  lieu  ou  se  £ait  le  ^lairçage  ne 
varie  pas  trop,  et  soit  au  moins  de  15^. 

Pour  opérer  le  clairçage,  on  a  soin  degiatter  la  superficie 
des  pains,  et  de  bien  les  égaliser;  on  verae  alors  i  la  fois 
trois  kilogranmies  de  la  clairce  sur  chaque  forme  égouttée, 
contenant  en  sucre  crystallisé  environ  trente-cinq  kilogr. 
On  renouvelle  cette  addition  trois  fois  en  douze  heures 
d'intervalle  y  et  on  laisse  égoutter  pendant  trois  ou  quatre 
jours.  Au  bout  de  ce  temps,  le  sucre  est  plus  sec,  plus  beau 
et  moins  altérable  que  le  sucre  brut  ordinaire. 

Il  est  probable  que  le  clairçage  bien  combiné,  poairait 
donner  de  très  bons  résultats. 

5491.  M.  Bouché,  fabricant  de  sucre  distingué,  estpaiv 
venu  par  l'ensemble  d'une  fabrication  bien  entendue,  â  pro- 
duire, de  prime  à  bord  et  sans  refonte,  des  pains  d*«ne 
beauté  remarquable,  et  qui  peuvent  rivaliser  avec  les  sucres 
sortant  des  raffineries.  La  possibilité  d'obtenir  du  sucre 
blanc  du  premier  jet,  présentant  une  haute  question  d'éco- 
nomie, nous  donnerons  quelques  détails  sur  la  manière 
d'opérer  en  usage  dans  la  fabrique  de  M.  Bouché. 

Les  betteraves  y  sont  conservées  en  magasins  couverts, 
et  l'on  a  soin  de  ménager  de  nombreux  courants  d'air; 
leur  nettoyage  est  exécuté  dans  le  cylindre  laveur  que 
nous  avons  décrit  ;  le  râpage  se  produit  par  les  râpes  4ùÊr 
diées  plus  haut  ;  la  pression  de  fait  par  la  presse  à  cylindre 
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dft  M.  I%oqiieiir  et  sans  interraptioii.  Tout  le  tystème  est 
oiéeaDiqiie  et  coatimi  ^  un  enfiint  A  la  râpe ,  un  oiiTrier  i  Im 
pteate,  sufisent  pov  celle  partie  de  la  fabrication* 

Dans  la  déftcation,  M.  Boud^  a  introdniC  une  ^nde 
amélioration ,  en  diminuant  de  beaoooop  la  quantité  de 
chaux  employée  juaqu'i  ce  jour,  et  dont  l'efiet  est  ai  nui- 
«ble  au  «ocre  crjstallisable  et  lui  donne  un  goût  ai  détes- 
table. Pour  remédier  aux  inconvénients  de  la  cbaux,  l'au* 
teur  se  ecrt  d'une  dissolution  d'alun  dans  la  proportion  d*un 
gtmaMume  et  demi  d'alun,  par  litre  de  jus.  On  la  verse  dans 
la  chaudi^  aussitôt  que  le  suc  est  arrivé  A  40  ou  43*  de 
température*,  on  brasse  fortement,  et  on  continue  de 
chauffer  jwqu'A  80  ou  85*.  On  ajoute  alors  une  petite  quan- 
tieë  de  chaux  en  hiit,  on  brasse  de  nouveau  et  on  porte  i 
r^uUition.  Au  deuxième  bouillon ,  on  arrête  la  vapeur, 
on  iaîsae  reposer  cinq  minutes  et  on  retire  une  forte  écume 
qui  couvre  le  liquide.  On  ouvre  le  robinet  de  décharge,  le 
suc  coule  clair  sur  un  filtre  A  gros  noir  revivifié ,  et  se  rend 
dans  une  citerne  pour  être  soumis  A  révapomtion. 

Si  le  eue  déféqué  est  très  clair,  it  n*en  contient  pas 
omias^ea  aels  qui  ne  se  précipitent  que  lorsque  le  jus 
a  acqw  une  certaine  densité  (iS  A  iS®  Beaumé).  Après 
la  filtration  ,  on  le  soumet  A  l'évaporation  dans  des 
chaudières  Pecqueur,  divisées  par  une  cloison  en  deux 
eompartiments.  Le  jus  déféqué  arrive  contiouellement 
par  im  robinet  réglé,  A  l'extrémité  d'un  des  oomparti- 
noits,  &it  le  tour  de  la  chaudière  et  aort  par  un  robinet 
opposé*  Il  ce  dirige  dans  une  seconde  chaudière  di^osée 
oauMBO  la  précédente,  et  aort  enfin  avec  continuité  pour 
se  rendre  aur  un  filtre  où  il  dépoae  une  tmc  saline  qui 
s^était  piédpitée  par  l'évaporation.  Le  sirop  filtré  est 
reporté  A  une  antre  chaudière,  qui  le  concentre  A  28  ou 
30*  Beaumé.  A  cette  époque  on  le  soutire  et  on  lut  fait 
«dbîr  me  tiaisMims  fiMsatioii^  mais*  aor  une  couche  4e 
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gros  noir  net^\  il  est  ensuite  porte  à  la  chaudière  de 
cuite.  Si  on  s'aperçoit  que  cette  clairce  n'a  pas  les  qualités 
requises,  on  la  soumet  à  la  clarification ,  en  employant 
un  litre  de  sang  et  deux  kilogrammes  de  noir  en  poudre 
par  hectolitre  de  sirop. 

On  cuit  moins  fort  pour  les  petites  formes  que  pour  les 
grandes.  Le  sucre  étant  cuit ,  tombe  au  rafraichissoir,  on 
remue  la  première  cuite,  et  on  laisse  en  repos  jusqu^à  la 
quatrième,  où  on  remue  de  nouveau,  et  on  emplit  les 
formes.  Le  sucre  ne  tarde  pas  à  crystalliser,  on  le  remue 
avec  un  couteau  en  bois,  et  huit  heures  après  il  est  délayé 
et  mis  en  forme  pour  laisser  écouler  son  sirop.  Vingt- 
quatre  heures  après  ^  on  verse  sur  la  base  du  pain  un  litre 
de  belle  solution  sucrée ,  en  entretenant  la  chaleur  du  gre- 
nier à  20^  Réaumur.  Le  lendemain  on  répète  la  même 
opération,  et,  le  jour  suivant,  on  râpe  les  fonds  avec  une 
truelle,  pour  verser  sur  chaque  pain  un  litre  de  terre  ar- 
gileuse délayée  avec  de  l'eau  et  en  bouillie.  On  laisse  cette 
terre  pendant  quatre  jours,  ensuite  on  la  retire ,  on  nettoie 
le  sucre  et  on  le  laisse  égoutter  et  prendre  de  la  consistance 
pendant  trois  jours.  Enfin,  on  le  retire  des  formes  et  on  le 
met  à  Tétuve.  Le  sucre  est  alors  parfaitement  blanc,  et 
prêt  à  être  livré  au  commerce. 

3492.  M.  LecointCy  directeur  de  la  fabrique  de  M.  For* 
bin  Janson  à  Yillelaure,  est  aussi  parvenu  à  livrerdu  sacre 
blanc  à  la  consommation,  sans  le  raffiner.  Le  sucre  brut, 
obtenu  par  les  procédés  ordinaires,  est  blanchi  dans  les 
grandes  formes  au  moyen  du  terrage.  On  le  loche,  on  le 
pile  et  on  le  passe  à  travers  un  crible  métallique.  Aussitôt 
après^  on  le  met  en  petitesformes  qu'on  emplit  bien  serré. 
La  forme  remplie  est  de  suite  renversée  sur  une  planche  qui 
peut  contenir  de  douze  i  quinze  pains  de  sucre.  On  porte 
ces  derniers  à  Tétuve ,  et  le  lendemain  le  sucre  a  pris  assez 
de  consistance  pour  ^tre  manié  et  mis  sur  des  rayons  comme 
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les  pains  ordinaires  prorenant  du  raflBnage  ;  trois  on  quatre 
jours  après  il  est  bon  à  livrer  à  la  consomibation.  Ce  pro- 
cède présente  peut-être  une  manipulation  un  peu  grande, 
et  la  blancheur  n'est  peut-être  qu'apparente  ;  cependant 
il  est  susceptible  de  bons  résultats,  comme  l'a  prouvé 
l'expérience. 

3495.  Nous  terminerons  la  description  de  la  fabrication 
du  sucre  de  betteraves,  en  donnant  quelques  tableaux  qui 
fourniront  une  idée  des  prix  de  revient  du  sucre  brut,  dans 
plusieurs  contrées  de  la  France,  dans  l'état  actuel  de  la  fa- 
brication, et  nous  indiquerons  comment  cesprix  pourraient 
diminuer  de  beaucoup,  si  le  rendement  s'approchait  plus 
encore  de  la  quantité  de  sucre  qui  se  trouve  réellement 
dans  la  betterave. 

JVous  donnerons  d'abord  un  tableau  comparatif  des  frais 
de  culture,  dans  trois  localités  différentes. 

Fraie  dé  culture  de  la  hetUraVy  en  bonne$  terrée  pour 

un  hectare. 

Nord.     8tine-eU>iM.   EnT.dePirU. 

Loyers,  impôts,  intérêts.  ••  115&.  190&.  ISOfr. 

Engrais 130  130  120 

Deux  labours,  deux  hersages.     86  IQO  96 

Semence  répandue 18  20  20 

Sarclage  et  binage 36  43  46 

Airachage  et  transport 56  40  38 

421  fr.      435&.      300fr. 

Le  produit  est  en  moyenne  de  30,000  kilogrammes  de 
betteraves^  il  va  quelquefob  jusqu'à  40,000. 

Les  1  »000  kilogrammes  reviennent  donc  à  14fr«  03c.«-« 
15,17—16,66. 

Il  faut  ajouter  à  ce  produit  tous  les  avantages  que  le 
cultivateur  retire  de  la  culture  de  la  betterave,  arantages 
qoi  sont  assez  considérables. 
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3494.  NottftdoonerODs  maintenante  devU  âppronmatii 
des  appareils  néoessaires  à  une  fabrique  qui  roudrait  tra- 
yaiUer  sur  30,000  kilograromes  de  betteraves  par  jour  et 
fiHimir  pour  un  rendement  de  3  pour  100, 1500  kilogr. 
de  sucre  par  jour« 

Devis  Jtunefabrique  devant  traiter  50,000  kihgr.  dêjue 
de  betteraves  par  Jour  {extraction  par  pression). 

Trois  gén&ateuis 16,i00fr. 

Machine  de  dix  chevaux  et  ttanamission*  •  •     15,000 

Trois  pressas  hydrauliques.  •  \ 

Une  â  cric  pour  commencer.  >••.««••••.     12,000 

Une  à  ëeumes •) 

Bâpe  à  poussoirs  mécaniques  et  tambour 

de  rediange *  • .  •  • 1,600 

Claies  et  sacs. .  * • . . , 2,000 

Tubes  et  robinets ,  distributeurs  et  retours 

d'eau 5,000 

Chaudières  â  dëfëcation  essayées  à  8  atmo- 

chères.* 14,000 

Chaudière  Taylor  à  15  atmosphères 

Filtres ,  rafraichissoirs,  bacs,  conduits,  ré* 

servoirs  d'aau  chaude  et  d'eau  iîroide*  • .       5,200 

Distribution  générale  d'eau •  • .       1,500 

Cinq  cheminëes  en  bois  pour  conduire  la 

buée 800 

Formes  et  gouttières  à  mélasse  et  sirop  • .  •       6,500 
Four  A  revivifier,  bluttoir,  débouïbeur. . . .       2,850 

Calorifère  placé  dans  la  cheminée  des  gé- 
nérateurs            ^^ 

à  la  vapeur  de  la  machine ....         * 

■    ■  à  cloche.  • 


Montage  pour  chaudières • 3,000 
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Fermetures,  portes,  IpriUeft 9  etc «••       4,900 

Plans,  deris,  surveillance ,  montagt*  •  •  «  •       K94OO 

70,000  briques  à  SOfir.  le  mille 2,100 

Façon,  échafaud,  etc 1,000 

Bâtînients 55,000 


132,150  fr. 

Dans  le  cas  où  on  emploierait  des  appareils  antres  que 
les  presses  hydrauliqiftes,  et  que  les  dMiidièces  d'ërapo- 
ration,  les  prix  changeraient  ii4oessaireBi€|it;  aais  il  est 
facile  de  faire  les  substitutions  dans  la  tableau  que  nous 
venons  de  donner. 

Compté  de  revient  tFune  fairiçue  de  euere  auxenvironê 
de  Paris ,  traitement  de  36^000  kilogr.  par  jour. 

Betterares ,  36,000  kilogr.  A  20  fr T20  fr« 

Houille,  65  hectolitres  à  3  fr 195 

Noir,  200  kilogr. + revivifié  800  kilogr. .       80 
Chaux,  100  kilogr.  -f-  pertes  et  déchets.  •       10 

Maim  d^ œuvre  ^  12  heuiree» 

t  •       e. 

2  chaufieurs 6  y) 

1  mécanicien 3  i> 

1  revivificateur. ...  8  )» 

1  laveur. 2  y^ 

(1  honame.  2  50 

^^^^  1 2  femmes.  2  » 

p            ^3  hommes  7  50 

"^(4  femmes.  4  » 

1  déféqueur 2  » 

1  écumeur 2  50 

4  honunesàlapnrg.  12  » 

3 6  » 
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1  contremaître  • .  • .     6      » 
Frais  de  bureaux.  •  •     8      » 


71     50X2  pour  les 

'  24  heures» 145 

Toiles  à  presses 20 

Rëparations  des  fourneaux  et  claies 30 

Houille  pour  le  chaufiEage  des  greniers. .  •  10 

Intérêts 100 

Renouvellement,  usure  des  ustensiles. .  •  80 

Un  directeur,  logement ,  appointem. ,  etc.  1 S 

Frais  impréms ,  éclairage ,  etc 25 


1428  fir. 


Si  le  rendement  est  de  5  pour  100,  on  obtiendra  1800 
kilogrammes  de  sucre  brut',  à  6  pour  100,  2,160 kilogr.^  à 
7  pour  100, 2,500  kilog..*,  et  on  aura  pour  le  prix  de 
revient  les  proportions  suivantes  : 


à  5  p.  0/0    1,800  :  1,428  ::  100  kU. 
à  6p.  0/0    2,160  :  1,428  ::  100  ». 
à  7  p. 0/0    2,500  :  1,428  ::  100  » 


79  fr. 
60  » 
56  » 


On  voit  de  que^e  importance  est  le  rendement  plus  ou 
moins  grand  qu'on  obtient  de  la  betterave,  puisque  le  prix 
des  lOOkilogr.  de  sucre  brut  peut  varier  de  56  à  79fr.  Il 
but  ajouter  au  sucre  obtenu»  le  bénéfice  accessoire  qui 
se  compose  de  : 

Pulpe  900kU.  à  15fr.  s=  135  fr.  » 
Mélasse  600  »  à  4  »  =  24  »  » 
Écumes  360  »     à    2  »    >=      7fr.  20c. 


166  fr.  20  c. 


3495.  Dépolis  Tannée  dernière,  M.  Matbieu  de  Dombasle 
it  introduit  des  améliorations  importantes  dans  le  procédé 
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de  macëratioD,  par  l'effet  de  quelques  modifications  qui  ne 
changent  rien ,  toutefois,  à  la  marche  générale  de  l'opéra- 
tion :  les  frais  ont  été  considérablement  diminués ,  et  par 
contre,  les  produits  obtenus  ont  été  augqientés  dans  une 
proportion  vraiment  considérable.  Sans  nous  prononcer 
sur  ce  procédé  qui  n'est  pas  encore  jugé ,  nous  allons  en 
faire  connaître  les  résultats,  d'après  Tinventeur. 

Un  des  reproches  les  plus  fondés  qu'on  eût  faits  au  pro- 
cédé de  macération ,  était  relatif  à  la  quantité  de  com- 
bustible employée.  Sous  ce  rapport,  M.  de  Dombasle  parait 
avoir  fait  disparaître  cet  inconvénient,  par  la  macération 
i  froid  des  betteraves,  exécutée  après  qu'on  en  a  détruit 
la  vitalité ,  au  moyen  de  l'ébuUition ,  c'est  à  dire  après 
qu'elles  ont  été  amoriies^  comme  dit  M.  de  Dombasle.  Par 
ce  procédé,  la  consommation  de  combustible  est  réduite, 
à  peu  de  chose  près,  à  celle  qui  est  nécessaire  dans  l'ancien 
procédé  des  presses. 

Quant  à  la  proportion  des  produits ,  on  a  constamment 
obtenu,  dans  la  campagne  dernière ,  de  1000  kilogram.  de 
betteraves,  dont  le  jus  exprimé  pesait  7«  1/2  à  l'aréomètre , 
130  à  135  kilogram.  de  masse  grenée ,  pesée  avant  la  mise 
en  purgation.  Cette  masse  a  produit  constamment  au  delà 
de  80  kilogr.  de  sucre  de  premier  jet,  et  par  la  recuite  des 
sirops  on  a  obtenu  encore  plus  de  20  kilogr.  de  sucre  de 
deuxième  jet.  Au  total,  en  moyenne,  104  kilogr.  de  sucre 
brut  :  soit,  à  très  peu  de  chose  p;ès^  dix  et  demi  pour  cent 
de  betteraves. 

Pour  la  qualité ,  les  produits  présentent  une  supériorité 
marquée  sur  les  sucres  provenant  du  procédé  d'expression; 
les  sirops  se  comportent  à  la  cuite  comme  de  belles  clairces 
de  raffineries ,  et  le  sucre  brut  de  premier  jet  présente  la 
même  nuance  que  celui  des  pains  de  quatre  eouanê  avant 
le  terrage.  A  l'aide  d'un  simple  clairçage,  il  acquiert  la 
blancheur  et  la  saveur  franche  du  sucre  en  pain. 
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Il  résulte  aussi  des  modifications  apportées  au  procédé» 
uue  dimiBUtion  considérable  des  dépenses  de  premier  éta-^ 
blissemeut,  puisque  Pamartiisemeni  de»  tranches  de  bet- 
teraves se  faisan^  toujours  dans  la  même  chaudière,  les 
autres  yases  de  macération  ne  sont  plus  que  de  singes 
cuviers  doublés  en  feuilles  minces  de  zinc  ou  de  cuiyre. 

On  avait  craint  que  les  pulpes  de  betteraves ,  épuisées 
psr  la  macération,  ne  fussent  plus  susceptibles  d*étre  em- 
I^ojées  à  la  nourriture  des  bestiaux ,  ou  d*étre  conser- 
vées ;  ces  craintes  n'étaient  fondées  ni  l'une  ni  l'autre  :  on 
s^est  assuré  i  RoviUe,  que  les  bœufs  et  les  bétes  A  laine 
mangent  fort  bien  cette  pulpe,  et  qu'elle  ne  leur  cause  au- 
cune'espèce  de  dérangement. 

Quanta  la  conservation  de  ces  résidus,  elle  est  aussi 
fiscile  que  pour  ceux  qui  proviennent  du  procédé  par  le 
râpage  ou  la  pression.  Il  n'est  même  pas  nécessaire  de  les 
presser  pour  qu'ils  se  conservent  parfaitement.  Il  suffit  de 
les  enfermer,  sitôt  qu'ils  sortent  de  l'appareil  de  macération, 
soit  dans  des  tonneaux,  soit  dans  des  silos,  et  de  les  priver 
du  contact  de  l'air.  La  pulpe  acquiert  une  saveur  acidulé, 
analogue  à  celle  de  la  choucroute ,  qui  en  rend  très  friands 
les  bœufs  et  les  moutons.  Cette  pulpe  se  comporte  donc 
comme  la  pulpe  de  betterave  pressée,  et  détermine  comme 
elle  la  production  de  l'acide  lactique. 

Le  rendement  en  sucre  ^  évalué  par  M.  de  Dombaslei 
dix  et  demi  pour  cent  du  poids  de  la  betterave ,  réaliserait 
le  maximum  théorique;  car  il  s'accorde  avec  les  quantités 
de  sucre  réel  indiquées  par  les  analyses  les  plus  estimées 
de  la  betterave. 

Emploi  dêê  mélauêi* 

3496.  Les  mélasses  de  betteraves^  eu  égaid  an  goût  dé»* 
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«gréflbfe  qmî  tes  earaetérm,  sont  è'im  j^rior  àe  beameoiip 

intérieur  à  celui  des  mélasses  de  canne  ;  oependant  on  par- 
vient i  en  obtenir' de  l'alcool  de  honne  ^ualUèj  «n  les  mé- 
langeant, à  chaud ,  avec  du  charbon  animal  bien  prépare, 
et  les  faisant  filtrer  sur  cet  agent ,  avant  de  le»  aoumettre 
à  la  fermentation.  On  les  emploie  aussi  pour  la  fabrication 
de  Tacide  acétique  et  pour  en  extraire  de  la  potasse. 

Il  existe  plusieurs  usines  qui  distillent  les  mélasses  de  la 
majeure  partie  des  sucreries  indigènes. 

Voici  le  mode  de.  fabrication  qu'on  y  met  en  pratique  : 
On  commence  par  saturer  la  mélasse  par  l'acide  sulfu* 
rique,  après  l'avoir  étendue  de  dix  fois  soa  poids  d'eau  à 
25^.  On  ajoute  de  la  levure  de  bière  au  mélange  qui  est 
placé  dans  des  cuviers  de  six  pieds  de  diamètre  sur  huit' 
de  hauteur.  Chaque  cuvier  reçoit  12  à  20  kilogrammes  de 
levure  >  600  kilogr.  de  mélasse  et  6000  kilogr.  d'eau.  Au 
bout  de  vingt-quatre  heures  la  fermentation  est  â  son 
maximum }  en  trois  jours  elle  est  entièrement  accom- 
pUe. 

On  distille  la  liqueur  une  première  fois  ;  on  obtient  de 
Peau  dévie  à  19*.  On  la  redistllle  dans  un  appareil  de  De* 
rosne  qui  Famène  à  3S*. 

2,500  kilogr.  de  mélasse  fournissent  1200  litres  d'al* 
cool  à  93  centièmes^  ce  qui  représente  &  peu  prè»,  pour 
100  kilogrammes  de  mélasse,  45  litres  d'aicool ,  ou  30  ki* 
logrammes  environ.  D'où  l'on  voit  que  la  mélasse  retient 
plus  de  moitié  de  son  poids  de  sucre  réel. 

M.  Dubrunfaut  a  reconnu  que  100  kilogranunes  de  mé- 
lasse peuvent  donner  en  ouUe,  après  l'extraction  de  cet 
alcool,  10  à  12  kilogrammes  de  résidu  salin  très  riche  en 
alcali  »  et  il  est  parvenu  i  monter  en  grand  l'industrie  qui 
a  pour  but  d'extraire  celui-ci. 

D'après  ses  expériences ,  les  sels  provenant  de  l'inciné- 
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ration  des  yinasses  des  mêlasses  de  betteraves  renferment, 

pour  100  parties  : 

• 

7  à  11  sulfate  de  potasse , 
90  à  17  chlorure  de  potassium , 
27  à  45  carbonate  de  potasse, 
25  à  54  carbonate  de  soude , 
Quelques  centièmes  cyanure  de  potassium. 

La  .prjfsence  du  carbonate  de  soude  rappelle  involon- 
tairement que  la  betterave  est  une  plante  maritime.  On 
doit  ajouter  toutefois  que,  d'après  M.  Dubrunfaut^  ce 
même  sel  fait  partie  des  cendres  de  plusieurs  plantes  cul- 
tivées en  grand. 

Quand  on  purifie  le  salin  des  mêlasses  par  crystallisation, 
on  obtient  un  sel  double  formé  de  un  atome  carbonate  de 
potasse,  un  atome  carbonate  de  soude >  et  12  atomes  eau. 
Il  crystallise  très  facilement  en  prismes  obliques  rectangur 
laires.  Â  l'air,  ils  absorbent  l'acide  carbonique  et  donnent 
du  bicarbonate  de  soude  poreux,  tandis  que  le  carbonate 
de  potasse  forme  une  dissolution  qui  s'écoule. 

Pour  extraire  avec  économie  la  potasse  des  mélasses ,  il 
faut  faire  fermenter  le  liquide  chargé  de  mélasse  de  ma- 
nière à  fournir  un  produit  contenant  4  ou  5  pour  cent  d'al- 
cool. On  le  distille  et  on  se  sert  du  résidu  pour  une  nou- 
velle fermentation  avec  égale  quantité  de  mélasse.  On 
distiUe  de  nouveau. 

La  liqueur  riche  en  sels  est  évaporée;  le  résidu,  calciné 
au  rouge  pour  brûler  les  acides  organiques  »  fournit  lui- 
même  une  chaleur  considérable  qu'on  utilise  en  dirigeant 
sa  flamme  sur  des  liquides  i  évaporer. 

Le  produit  brut ,  ainsi  préparé ,  peut  ensuite  être  dis* 
soQs  et  épuré  par  crystallisation. 


\ 
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S497.  L'extraction  du  sucre  de  la  canne  remonte  â  des 
temps  bien  ^oignÀ  de  nous;  les  Ctynois  profitèrent  les 
premiers  des  propriëtës  de  cette  plante  précieuse  ;  plus 
tard  les  Portugais  et  les  Espagnols  introduisirent  la  canne 
dans  leurs  colonies  ;  aujourd'hui,  elle  fournit  la  presque 
totalité  du  sucre  qui  se  consomme  dans  le  monde. 

Aucune  plante  ne  renferme  une  aussi  grande  quantité 
de  sucre  que  la  canne ,  et  ne  le  donne  aussi  pur.  Sous  ce 
rapport^  elle  aura  sans  doute  toujours  la  préférence  sur 
toutes  les  autres,  et  ne  pourra  être  remplacée  que  dans 
des  circonstances  exceptionnelles.  La  canne,  en  effet,  con- 
fient, dans  des  conditions  ordinaires,  90  pour  100  de  jus, 
marquant  i  Taréomètre  de  Beaumé,  de  10  i  14*;  et  ces 
90  renferment  18  ou  20  parties  de  sucre  cristallisable  ^ 
ainsi  que  l*ont  démontré  les  recherches  de  M.  Péligot. 

Bl.  Péligot,  en  combinant  l'analyse  du  vésou  et  celle  des 
cannes  sèches  qu'il  avait  reçues  de  la  Martinique,  en  avait 
déduit  la  composition  suivante  pour  la  canne  fraîche  : 

£au 73,1 

Sucre 18,0 

Ligneux . .       9,9 

100,0 

M.  Dupuy  a  exécuté  à  la  Guadeloupe  des  analyses  qoi 
lui  ont  donné  les  mêmes  résultats.  Il  a  trouvé  ,  en  effet, 
pour  la  composition  de  la  canne  fraîche  : 

Eau 72,0 

Sacre 17,8 

Ligneux  • .  9,8 

Sels 0,4 


i^ 


100,0 

VI.  14 


aïo  mnmM  »b  caivb. 

Od  peat  donc  regarder  la  canne  comme  renfermant 
18  pour  cent  de  sucre,  bu  bien  10  pour  cent  de  ligneux 
et  9Q  pour  cent  de  jus. 

Ia  betterave  se  trouve  à  cet  ëgard  dapa  4^  con4i-: 
tions  moins  favorables,  mais  les  procèdes  en^ployés  jus- 
qu'à ce  jour  aux  colonies,  sont  tellement  imparfiiits,  que 
Ton  ne  retire  pas  moyennement  le  1/3  de  la  qiiantitë  de 
sucre  qui  existe  dans  les  cannes  ;  ce  qui  revient  à  fAre  qu'i 
poids  ëgal  les  cannes  ne  foumiBsenI  guère  plus  de  sucre 
marchand  que  les  betteraves,  quand  ceUea-ei  sont  traitëes 
avec  habileté. 

Le  détails  de  la  fabrication  expliqueront  ce  &ible  ren* 
dément ,  et  montreront  comment  oq  pourrait  parvenir  à 
augmenter  les  produits,  en  écartant  les  nombreuses  chances 
de  |>ertes  que  présentent  les  prQpédés  actuels. 

3498,  La  canne  à  sucre  regardée  comme  la  plus  pro* 
ductive,  est  celle  désignée  sous  le  nom  de  canqe  d'Othaïti  pu 
canne  à  rubans.  Elle  demande  une  terre  meuble,  pissez  pro- 
fonde, moyennement  sèche.  Les  engrais  ou  amendements 
qu'il  est  nécessaire  d'employer  pour  obtenir  une  récolUs 
riche  en  matière  sucrée,  ne  doivent  pas  entretenir  une 
grande  humidité,  ni  contenir  des  sels  en  forte  propor- 
tion, car  ceux-ci  afxsroitraient  la  dose  de  mélasse.  Quel- 
ques oolonies  sont  si  pauvres  en  eagrais,  que  l'on  com- 
mence à  expédier  d'Europe  une  quantité  considérable 
de  sang  et  de  chair  musculaire  desséchés.  Malgré  la  haute 
valeur  de  ces  produits ,  on  les  emploie  encore  avec  un 
très  grand  avantage. 

On  a  calculé  qu'il  foUait  à  peu  près  3  ou  400  kilogr.  par 
hectare,  de  ces  riches  engrais.  Les  100  kilogr.  reviennent 
à  environ  38  à  40  firanes  rendus  auE  colonies  françaises. 

Le  rendement  d'un  arpent  de  cannes  en  sucre  brut  est 
très  variable.  L'on  ne  connaît  pas  de  moyen  de  l'appré- 
cier, les  cannes  étant  sur  pied,  autrement  que  par  un  essai 
de  fabrication;  celles  que  l'on  croirait  les  meilleures  A  la 
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en  rëalitë* 

A  M  Jiiwîé— t»  t*  1^  oteo»  ^éffateo»  llm  trêwe,  dans 
r^UfloîliltMiP  (Vjibq  rëarite»  idis  6iQMS  qù  m  vendent  qm 
1000  kil.  de  sacre  par  hectare,  quelquefois  I96QO9  pkii 

tnmm%  8,000  ra  itOOO. 

Xk||iii4€«.Q«»}MtM  l|»«pam»#  «mwaipie  sur  un  i«nd6» 
nent  «wj'w  4»  $|000  ViVogr*  par  tectirey  et  on  panse 
qpiA  ei9  jnendanwkt  s'mI  effiMUi  p&i  yëp0îsa«Nlo4  du  sai. 

A  jUi  Qamnet  où.tonUf  M  poodMîooii  CayocaUes  sa  uon^ 
Te»t  riittiiiies  »  rka^tai»  4(9  taira  iMrodiiU  f0  inoyeiiM 
6,000  ^0190. 4a  suqpa»   .     .;    ^ 

£1^  sésw^»  vipiiii  d'apte. Isa  nailtenrs  raosaigoeineali 
le$^ffQiKà^m%y^m  mIcuMs  pour  ^^fuÎMa  mois,  âutée  et 
Ui  G«jltiirar  et  p«ff  aDoé^*: 

1  tedtff.  IBiDoli.  1  ti* 


Martinique»  CaïuwM  »  %9i9Q  9,000 

Guadeioupe.    —   ...  3,000  i^MQ 

Bo?cbon*        -^  ...  5,000  4^000 

m^  -^  ,.,  7,500  6^0M 

Jxamiv  «etupravfi.  •  « .  4  »Keo  à  8»400 

Jiisqti**  la  véMlte,  il  faut  évitelf  avec  lé  plus  grûnd  sofn 
lo«t  ce  qui  peutrsit  entamer  les  cannes ,  afin  d'épargner 
au  }iia  ces  «îtératidfls  proTenant  du  contact  4e  l'air  qtrt 
produfaent  des  ferments  eapriiles  de  se  propager  ensuite 
dans  toute  la  «Éassé  du  sue  exprimé. . 

5499.0n  trouvele  sur^  dans  les  celhfles  de  la  canne,  dte 
qu'elles  sou t  formées,  et  il  jr  reste  jusqu'A  la  floraison  et  i 
la  fruetiiieation  de  la  plante.  Le  tîssii  cellulaire  à^éprouré 
aucun  changement  pendant  sa  rie.  Se  telle  sotte,  que  )a^ 
nceuds  supérieun  et  inférieurs  offrent  hi  méthe  structure 
et  présentent  du  sucre  également  pur  datis  leur  jus.  Le  su- 
cre decslnnes  est  donc  un  produit  primitif.  Ces  remarques 
de  M.  HerTy  sont  parfaitement  justes. 
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Les  rondelles  de  cannes  dessëehées  se  pulifAtliinl  ftiéi«^ 
lement. 

L'aleool  froid  de  9ii*  en  eiHticS/lM  4t%m  mutièie  or- 
ganique dâiqneseente,  soloHe  dans  l'eau,  nuéHe  d^nnè 
Haoe  de  cérosie* 

L'alcool  bonillant  enlère  ensuite  du  encre  qi/it  aban- 
donne tout  entier  en  cristaux,  sans  «ppavênce  de  naëksse. 

Mais  d'après  M.  Benry,  dès  qu'on  op^e  sur  dtf  jus' de 
canne  ou  même  sur  des  cannes  fraîches  traitées  par  l'ai-* 
cool,  sans  dessiccation  prëalttfate,  4n  ^oit  appanUtre  la  mé- 
lasse, en  plbportion  plus  ou  moitis  notable  dans^les  tësfdus. 

Toutefois,  celte  dernière  assertion  elle-tnteie  n'étant 
pas  admise  par  tous  les  chimistes,  11  demeure  évident 
1^  que  la  canne  ne  cenfsrme  que  du  sucre  cHstalIfsable  ; 
2*  que  si  dans  le  yesou  il  se  forme  de  la  mélasse,  celle-ci 
ne  se  produit  p^s  sans  difficulté  et  peut  être  évjtée. 

M.  Dupuy  a  constaté  récemment  à  là  Guadeloupe  que 
le  vesou  frais^  déféqué  par  i/1600  de  chaux,  ne  donne  que 
du  sucre  cristallisable.  *        •  -*     ^    -     -  ' 

3500.  Nous  dlons  passer  lapidement  eA  reVtîe  les  an- 
ciens procédés  ^néralement  employés  encortft  dans  les 
habitations  pour  l'extractiondu  jus. Ib  sonttellement  dé- 
fectueux que  tous  les  appareils  seront  bien0t  châsiffa*  * 
.  La  capne  récoltée  doit  être  portée  le  pl|M  tftl  poesibis 
nu  moulin  d'extraction;  le  moindre  retard,  fpar  une  i^m<* 
p^ature  aussi  élevée  que  celle  des  colonîesp  suffirait  pour 
causer  de  profondes  altérations  dans  le  ju(b  et  pour,  dé^ 
naturer  une  portion  notable  du  suace  eristaliisable. 

Les  moulins  dont  on  se  servait  autrefois,  et  qui  ne  sont 
mêi^ie  pas  entièrementabandonnës,  se  composaient  de  trois 
cylindres  verticaux  en  pierre  avec  engrenages  commuai- 
catifs  de  même  matière.  Ces  machines  fonctionnaient  mal, 
exigeaient  i  chaque  instant  des  réparations  et  ne  donnaient 
qu'une  bien  faible  partie  du  jus  contenu  dans  la  canne. 
Un  appareil  plus  grossier  encore  est  employé  dans  les  Indes 
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oiienUkS)  où  la  main  d'cratxe  est^  il  est  vrai,  à  si  bas  prix; 
11  se  compose  dHine  espèce  de  morder  oftaiqQe  dans  lequel 
se  méat  im  pilon  qn'mi  esclave  fait  monvoir  au  moyen 
d'un  long  leyier^  tandis  qn'un  autre  eselave  place  les  cannes 
une  à  une  entre  le  pilon  et  le  mortier. 

n  suffit  de  dëcvire  ces  moyens  barbares,  pour  démontrer 
leur  insuffisance^  aussi  ont-ils  été  remplaces,  d'abord  par 
trois  cylindres  verticaux,  solidement  montes,  avec  engre- 
nages en  fer,  mus  ordinairement  par  des  moulins  i  tent 
on  des  roues  hydrauliques. 

IJn  nègre  engage  les  cannes  entre  les  deux  premiers 
cylindres;  un  autre  les  prend  à  la  sortie  et  les  engage  enlre 
le  second  et  le  troisièiiie  cylindre,  plus  rapprochés  que  les 
deux  premieiB. 

Ce  moyen  présente  encore  de  graves  inconvénients;  II 
ne  pemiet  pas  d'extraire  tout  le  jus,  et  il  exige  une  main 
d'œuvre  trop  considérable  et  trop  difficile. 

Enfin,  dans  les  habitations  les  mieux  dirigées^  on  a  rem- 
placé les  cylindres  verticaux ,  par  un  moulin  analogue  à 
celui  de  M.  Nillus,  dont  nous  donnons  les  dessins. 

Ce  moulin  se  compose  de  trois  cylindres  placés  hori- 
zoatalement  et  qui ,  très  solidement  construits,  peuvent 
donner  une  pres^on  énergique.  On  doit  donc  obtenir 
plu84e  ju^  que  dans  les  moulins  précédents.  Cependant^  ik 
ne  zionédîeBt  pas  entièrement  à  un  grave  inconvénient, 
qui  empêche  d'ea^trairt  pins  de  60  pour  100  de  jus  par  une 
pression  unique  En  effet ,  la  canne  contenant  10  pour  100 
de  tissu  spongieux,  retient  toujoias  une  quantité  notable 
de  son  jus,  par  cela  seul,  qu'après  la  pression  elle  forme 
éponge,  soit  pour  retenir  ce  jus,  soit  pour  en  absorber  de 
nouveau.  Nous  verrons,  plus  loin ,  comment  ,on  parvien- 
drait probablement  à  trancher' cette  difficulté  qui  est  beau- 
coup plus  grande  que  dans  l'extraction  du  jus  de  la  bette- 
rave, puisque  cette  dernière  plante  ne  contient  que,  5  pour 
100  de  tissu,  et  q^e  d'aiUeurs  avapt  de  la  soumettre  k  )a 
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pression  »  on  la  réduit  en  pulpe  aussi  fine  que  possibls« 
Voici  les  rendements  en  vesou  dee  cannes  de  la  Goede-» 
loupe»  d'après  M.  Dupny. 

Basse  terre,  oommane  arsra  imn 

fM eê,6  64,5    I0,S  à  »   G. 

UBiMary..., e$,SI  8|,g      9     à  iT 

Id 63»5  36,6 

I>0lé :...  58,6  4ip6     40      A  .28 

Koyencourt,  commuDe  des  Trois- 

Rivières 65,5  54,6     iO      à  38 

Jabrun 61,3  38,5     10,6  à  |6 

Id 61,4  58,6             Id. 

M.            60,5  80,5     iO,t  i  U 

Hayol 68,0  4S,0     40      1  98 

MubuM,  eemattae  de  la  fes^ 

iMTe. 4  64^6  66,6      6^5  è  S8^6 

Boisdebout •• 65,0  87,0     10  à      BO 

Chaogy 04,0  59^0     40      è  S8 

ta&riiUe. 69,0  44^0    40      4  54 

Carrire «..,,«.,  60,9  40,0      9,14  50 

Yerdier. 58,0  42^0    40      à  50 

Jabrun,  commune  de  la  Baie  Ma- 

haull 65,8  56,7 

▼i«ceï 60,0  40,0     40,5  à  50 

Hoaelboiirg 89,0  41,0      t.5  à  50 

DMn^tn 58,0  43,0      9,5  1  Si 

fiinod M^O  40,0 

Loogohanp ,  oomnaoe  de  ràaes 

IkfUêuà 65^0  4ft»0 

Ardèos 57^  48^ 

Buillîer «... 61,0  45,0 

Sy  1  vain-UontaUgrei  connnooe  de 

PorULoois 55,0  45,0 

Souques 65,6  46,0 

I^Vanne. 68,0  4S,6 

POuaoïes 56,0  44,0 

Tertrias,  cemmaoedes  Abymy..  64,5  88,5 
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Lmrillard,  •  « 63,0     58,0 

Kayser 58,0    Ai,0 

JUanmctepditee .....,«.•    #o,o  40«o 

Lilet,  t^mmune  du  lfoul«. .  «  •  »     ftë»Q  4&,0 

JUec]u8<) ^ . , , .     A7,0  49,0 

DesYijDa.  .  .  , ^^  47,0  43.0 

Chiny ?V67,3  47,0    ' 

£•  (s/MM  f  k»  nKNiliMi  kj'dt anliqwt  vtratost  tuyi^ 
Mm  61,8  de  Tesoai  let  «louiîii»  •  ▼vnt  56^5;  les monHni  A 
vapewr  64  ^v  1^*  ■Mulret  à  mhnaiix  58,5 1  ks  moaUus  i 
cylindNt  vertioanx  SO,S|  le^mouliot  A  eyliodres  boriion- 
taux  61 1<^)  flofio  lea  onoulios  les  plus  eà  usage  A  eau  et  A 
vaut  reunk  59,3. 

A  la  Loukkmey  aA  la  eamia  A  tucre  donoa  «a  faM;>le  ren- 
demanty  oo  estima  qa'uae  luaehîue  de  la  fefoe  da  90  che- 
▼aux  pettt  Irèa  bieo  faumiv  du  jut  de  eanoe  pont  alimeiH 
tar  deux  ^ipagea  qui  ieiont,  par  84  heures,  ehaeun 
5000  lui.  de  sucre  brut,  eu  adoiettaut  qu'il  faiUe  9000 
litres  de  jus  de  canna  pour  500  kil.  de  suera  brut.  Un 
noulin  nu  par  une  aiiacfaine  de  la  fbree  de  90  cheyaux, 
paaiira  dono  fournir^  daaa  ks  SA  hautes,  ptus  de  180,000 
litres  de  }os  da  canne. 

La  densité  du  jus  de  canneest,  A  la  Louisiane,  de  7  A  9* 
au  pèae  mop  de  Beaumrf.  On  la  voit  bien  rarement  A  10^ 
A  6*,  k  jus  de  canne  est  tvèa  maurais*  II  ne  descend  A 
ee  degré  que  qumù  k  oanne  a  été  altérée  par  k  froid. 

Ou  ne  fah  ikn  des  sounités  des  eannes;  on  les  porte 
dans  k  ehamp  au  moyen  da  eharrettee.  Les  besufii  et  les 
ehavauxlet  mangent,  quand  elles  sont  Tartes.  Quand  elles 
sont  sèches»  on  y  met  le  feu  pour  s'en  débarrassier. 

S501*  Lsjus  des  cauuas  eultÎTéesen  France  est  tncolMe 
ou  légèrement  jaunAtre,  d'une  odeur  balsami^pia,  d'une 
saTeur  a^iéabk^  quoique  fada.  Il  est  aaide. 

U  se  daiifie  de  lui-méma  par  k  chaleur*  L'alcool  y 
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forme  ud  précipite  floconDeux  très  Uger.  Les  acides  i  froid 
ou  à  chaud  le  clarifient^  en  y  formant  aussi  un  léger  préci- 
pité. 

La  chaux  et  les  carbonates  alcalins  le  clarifient.  Il  en 
est  de  même  de  la  potasse  caustique.  Mais,  tandis  que  les 
acides  opèrent  cette  clarificatîoni  en  agissant  sur  la  matière 
organique ,  les  bases  VeSé^glê^i  en  précipitant  le  phos- 
phate de  chaux. 

Le  tannin  qui  précipite  faiUement  le  jus  récent,  forme 
au  contraire  un  abondant  précipité  dans  mi  jus  obtenu 
d^nis  quelques  jours.  L'alcool  agit  comme  le  tannin. 
L'acétate  de  plomb  y  formie  un  abondant  précipité. 
Abandonné  i  lui-même,  ce  jus  éprouve  très  difficile- 
ment la  fermentation  alcoolique,  mais  il  s'épaissit  bien- 
tôt et  se  convertit  en  un  mucilage  analogue  à  celui  que 
donne  la  gomme  adragante.  A  mesure  que  la  naasse  s'é- 
paissit, le  sucre  diminue  et  il  finit  par  disparaître.  Les  al- 
calis favoriaent  cette  réaction.  La  matière  visqueuse  est 
précipitée  par  l'alcool,  le  tannin,  l'éther.  Avec  Tacide  ni- 
trique, elle  donne  de  l'acide  oxalique. 

Le  jus  de  cannes  n'éprouve  qu'avec  diffieulté  la  fermen- 
tation alcoolique.  Passé  sur  du  noir  animal,  il  perd  que(^ 
que  ferment,  car  il  n éprouve  plus  la.  fermentation  vis- 
queuse* 

Le  jus  de  canne  doit  être  déféqué  et  évaporé  aussitôt 
qu'il  est  exprimé*  Dans  les  chaleurs,  six  heures  suffisent 
pour  j  causer  un  commencement  d'alt&ation* 

Le  jus  qui  s'écoule  par  la  pression,  est  conduit  du  mou- 
lin dans  de  grands  réservoirs,  où  on  le  garde,  bien  à  tort, 
pendant  des  heures  entières  à  la  température  ordinaire, 
et  oÀ  il  est  soiunis  i  toutes  sortes  d'altérations.  Il  sort  de 
œ  réservoir,  pour  passer  directement  aux  chaudières  de 
concentration. 

D'après  M.  Péligot,  le  yesou  des  colonies  n'est  pas  autre 
chose  qu'une  dissolution  de  sucre  dans  l'eau,  renfermant 
a  peine  quelques  traces  de  matières  étrangères;  il  exprime 
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de  la  manière  suivante  la  composition  d'un  Tesou  de  la 
Martinique  d'une  densité  de  KMSS,  marquant  11^,8  i  Ta- 
réomètre  de  Beaumë  : 

Sucre 999 

Seb  minéraux 17 

Produits  organiques.  2 

Eau.. 778 

1000 

Ces  résultats  ^  en  oe  qu'ils  ont  de  général  »  sont  confirmés 
par  les  analyses  que  nous  rapporterons  plus  loin. 

3609.  On  appelle  Ejui^mjf^^  Tanden  appareil  ^  encore 
géniéralement  employé,  qui  serti  amener  ce  jus  i  l'état  de 
sirop  clair  et  cristallisable* 

Un  équipage  se  compose  généralement  de  cinq  chau- 
dières en  fonte,  demi-sphériques ,  toutes  chauffées  par  les 
produits  de  la  combustion  ou  par  la  flammé  d'un  foyer 
commun  alimenté  par  la  hayasse^  c'est  i  dire  par  la  canne 
pressée  et  desséchée. 

La  première  chaudière,  appelée  la  grandey  est  la  plus 
éloignée  du  feu  ;  son  nom  indique  assez  que  c'est  celle  qui 
contient  le  plus  de  jus,  et  qui  renferme,  par  conséquent,  le 
jus  le  plus  Sedhle.  Cest  dans  cette  chaudière  que  le  jus  ar- 
rive du  réservoir  et  qu'il  est  soumis  i  la  défécation. 

La  défécation  s^opère  avec  de  la  chaux  ^  seolemait,  on 
en  employé  une  quantité  beaucoup  moins  considérable  que 
celle  qui  est  nécessaire  pour  la  £Abricati<Mi  du  sucre  de  bet- 
terave ;  on  en  employé  au  plus  de  1  à  S  millièmes  de  la 
qdsmtité  de  jus  à  déféquer. 

La  chaux,  dans  les  fabriques  de  la  Louisiane,  se  mesure 
au  moyen  d'une  petite  caisse  de  12  pouces  de  longueur 
sur  4  de  large  et  autant  de  haut.  Une  cloison  glissant  dans 
des  rainures^  pratiquées  de  pouce  en  pouce,  permet  de  me- 
surer rapidement  le  volume  de  chaux  nécessaire  pour  une 
opération.  La  chaux  contenue  dans  l'espace  Dtfesuré  pa  ' 
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ehaque  cran,  ooirespond  &  46  pouces  cobes,  metore  an» 
glaise,  et  pèiBt  139  grammes.  Dans  une  cfaaudiAre  à  dé- 
fëquer  de  la  contenance  de  1800  litres  ,  on  ajoute  S  cncu 
de  chaux  au  naoms^  quelquefois  6,  7  ou  xoéme  9  et  10. 

Les  bonnes  cannes  exigent  moins  de  ebaux  que  les  au- 
tres. On  reconnait,  d'aiUeurst  qu'on  an  a  mis  assez^  quand 
les  ëcumes  se  forment  bieq,  qu'elles  sont  fiermesy  épaisses; 
qu'elles  se  soutiennent  bien;  quand  il  se  forme  des  crevasses 
par  le  mouTement  de  l'ébuUition;  enfin,  lorsque  ces  cre- 
vassea  laissent  échapper  un  liquide  incolore. 

M.  Avequfai  a  étikKé  la  naluto  des  écmnes  qui  se  déve- 
loppent dans  le  Jus  de  la  catme  à  rubans,  s^ns  addition  de 
dbaax.  10  litres  de  ce  )ushii  ont  fourni  4K  gnmamaa  é'é* 
eûmes  renfermant  : 

Cérosie,  •  • 7,5 

Matière  yerte 1,5 

Albumine  et  ligneux*  •  •  •  •  o,4 

Phosphate  de  chaux 0,5 

Silice 2,1 

15.0 

Le  phosphate  de ehanx  estàFélat  de bipteaplMte^ awii 
quand  on  opéve  la  eoagulatim  da  sue  dans  ou  yase  de 
euit0e,se  produit«-il  sur  le  champ  dà  phosphate  de  cmvre. 

L'additiiOn  de  la  diamc  fiivovise  la  défteation  dn  Jm, 
soit  CD  eoagnhuit  Talbamiiie,  soit  en  formant  «s  aooa- 
phosphate  da  chaux  et  nu  silicate  de  cbmx  insolubloa. 

Les  écumes  ainsi  produites  entraînent  k  oéÉroaia  at  la 
matMra  v^ta,  aalurettemeat  insolobkiB, 

Loiaqua  le  jus  an  déféettio»  est  pris  d'entrer  en  éboUi- 
Uon^  on  rassemble  les  écinaes  an  moyen  d'une  laf  gt  des- 
molvef  et  on  coniinue  à  les  enlerar,  jusqn'A  ce  q«e  te  atic 
passa  dans  la  ebaudière  suÎTante, 

L%  iiairt^  4u  MIC  en  éeaiM  s'élève  A  4  w  5  pourQP* 
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3S0S.  LMvâporfttlonâttêoedéfdqQë  s'opère  Amb  les  ehati- 
dières  suÎTftntes.  On  lé  transyase  d'aboid  dans  la  jM'«!pf#  aa 
moyen  et  grande»  GttlllèNB  en  0aivre«  Constanormeiif ,  11  st 
ibnne  de  noQf  elles  icfomê  dans  ees  ekaiidières  ;  mais^ 
comme  elles  sont  toujours  pleines  et  qv^ellea  Mbordeirt 
par  le  bouillon,  les  nigreê  sont  tans  eesse  ooe^ffës  à  poniser 
ces  ëcumes  dans  la  chaudière  à  dëfëquer,  où  elles  se  dé*  ' 
layent  dans  le  jus  de  cannes.  Ils  emploient  à  cet  eflét  une 
large  spatule  en  bois  tailMe  en  fotme  de  lame  de  couteau 
et  relevëe  païf  le  boikt.  Ils  passent  satis  cesse  cette  spatule 
sur  la  surface  de  la  ehaudière  en  ébnUftlon,  et  ils  enlèvent 
assez  bien  aiUsMos  écumes  A  mesure  qu'elles  apparaissent. 

Sans  la  troisième  et  la  quatrième  chaudière,  de  plus  en 
plus  petites,  le  jus  est  ëvapoifé  et  rapproché  jusqu'à  50 de- 
grëis  Beaumé.  Enfin,  dans  la  cinquième  et  dernière,  appe- 
lée iaiieriê  à  cause  du  bruit  continuel  que  fait  le  sirop  en 
bouillant,  car  Tébullition  y  est  assez  tumultueuse  pouf 
produire  des  bouillons  de  six  à  sept  pouces  de  haut,  on 
cuit  le  sirop  jusqu'au  point  convenable  à  la  cristallisation. 
Cette  dernière  chaudière  est  placée  directement  au  dessus 
du  foyer. 

Lies  chaudières  en  tonte  d\ni  équipage  étailt  tOQtea  pla- 
cées au  même  nÎTeau,  te'tranrraseiMnt  de  fone  datlè 
f autre  doit  se  Mre  ila  main  au  tnùfetk  de  cuillères^  il  ré- 
sulte néeessalïeme&t'  de  ce  niode  de  travail|,  et  aoalgi^ 
toute  l'habitude  qu'aoqulèrefit  htê  Quttiera  de  gnares  ith 
eOA^énients,  ték  que  fusent  de  temps,  etf «néUtalfon  dii 
sucre,  etc.,  etc. 

lies  batteries  placées  en  gradhM^éviieDi  me  partie  de  ces 
iMBcultés. 

3S04.  La  déféefttioii  opérée  pat  la  ehau  donse  aahh 
sauce  à  un  dépAt  de  sMs*fliosphan«  de  duras.  Getia  ma- 
tière s'attache  A  la  chatdMrs*  A  déNq«er  aiiHi  qu'aw 
chaudières  suivantes,  et  elle  y  constiliM  une  eroéie  épaisae 
qaîeel  coBDtteso«s4e  nmoê  de  orf»  Lotaqua  gépaisacw  du 
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cal  devient  trop  forte,  on  ehauflfo  la  chaudière  à  sec  et  on 
dilate  awez  lemëtal  pour  obliger  le  cal  A  se  fendre  et  à  se 
dëucher«  La  formation  de  ce  produit  entraine  beaucoup 
d'inconvënienta  fiicUee  k  oompiendre^  peudaut  la  durée 
de  révaporation. 
Voici  aa  e^mpoûtion  d'après  M«  Arequin  : 

Sous-phosphate  de  chaux.  92,5 

Carbonate  de  chaux 1,4 

Silice 4,7 

Phoq^te  de  cuivre.  •  • .  1,4 

100,0 

3905.  En  sortant  de  la  chaudière  de  cuite,  le  sirop  était 
reçu  autrefois  dans'uo  raficaichissoir  et  placé  de  suite  dam  les 
barriques  où  le  sucre  s'égouttait  tant  bien  que  mal.  On  a 
renoncé  en  partie  i  cette  méthode,  source  de  fermenta- 
tions inévitables,  et  on  a  remplacé  les  barriques  par  des 
crîdtalUsoirs  de  peu  de  profondeur  et  d'une  grande  éten- 
due. Les  cristaux  égouttés  sont  alors  seulement  placés 
dans  les  barriques  d'expédition. 

On  verse  donc  la  cuite  dans  un  bac  ,  où  on  la  laisse 
cristalliser.  On  ne  réunit  jamais  deux  cuites  de  suite 
dans  le  oiéme  bac  ',  on  attend  toujours  que  la  première 
•oit  cristallisée  avant  d'en  ajouter  une  seconde*  Tous  les 
bacs  se  remplissent  doue  simultanément  Le  sucre  qui 
cristallise,  passe  environ  vingt-quatre  heures  dans  les  bacs, 
avant  d'être  mis  en  forme. 

A  la  Louisiane^  les  bacs  où  la  cristallisation  du  sucre 
bruts'opère,  sont  descaisses  rectangulaires  qui  contiennent 
MO  ou  4000  kilogrammes.  Ils  sont  faits  en  madriers  de 
bois  de  cyprès  de  4  pouces  d'^aisseur.  Ces  bacs  ont  à  peu 
près  13  pouces  de  profondeur,  4  i  5  pieds  de  largeur^  sur 
6  à  8  pieds  de  longueur. 

On  leeonni^  que  le  sucre  est  bon  i  enfonner,  quand  il 
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n'tsî  plo8  cfM  tmto.  AldMy  ov  ie  poolM  A  l'ildë  dâ^'pdlés 
en  fer  et  on  en  vetnidit  dè8  bftqwcs,  ffà^vm  porte  du»  tes 
boncamts  qiii  sont  ratigés  debovt^tt  les  etternes^  dans  la 
porgerie.  On  remplit  entièaredwiit  les  fconeattU  et  on  niet 
un  conTercle  dessds  pour  ednserVer  lachiAenr.  La  mêlasse 
é'^ontte'entlpé  les  joints  Ûeé  éoûfeê  etdn  fond  dit  boneaut; 
mit  tombe  dans  dé  vastes  ehemes  qui  sontf  établies  ^exprès 
pom^  la  recevoir,  dans  lônte  Tê^tUàt  de  far  pt^gMè.  Oia- 
ôtme  de  cet  dtemes  contient  iH  àlM^OOD'litres,  quelquefois 
plus.  Quinze  jours  aptèSi  Tenformage,  tesoere^st  dëjà  pas- 
sablemetit  pur gë,  quand  il  est  de  bonne  fabrication. 

3506.  Le  sucre  brut  le  plus  propre  et  le  mieux  purge  con- 
tient toujours  une  certaine  quantité  de  matières  étrangères 
sljlides  que  lesfraffinéurs  regardent  comme  des  flocons  dV- 
eûmes  qui  sont  restés  dans  le  sirop  et  qui  saUssent  le  sucre. 
Ces  corps  étrangers  ne  sont  que  du  sous^phosphate  de 
ehauz  et  du  siltcirte  de  chaux  ehâf^  ûé  matière  colo- 
rante et  d*un  peu  d'albumine  combina  i  la  thaux. 

M.  Aveqnin  a  obtenu  »  en  effet  »  de  10  kilogrammes  de 
«ocre  brut  tnal  purgé  : 


siUce.  :..:..:;..:. •.•..*.   27 ,  es 

Biphospbate  de  chaux 23,4S 

Sous-phosphate  de  chaux lO^dS 

Gàrbmiate  de  chaux 2,52 

Hatières'des'trûctibles  par  la  chaleur. .  58,06 

.  Sulfate  de  potasse.  • 19,42 

Chlorure'de  potassium •  26/13 

Acétatio  de  potasse 25,41 

Acétate  de  chaux 17,26 

219,87 

S607.  Ce  suete  étant  enformé  tiède ,  les  mélasses  qui 
l'eu  écoulent  les  premiers  jours  après  Tenformage,  ne  sont 
pas  encore  entièrement  refroidies»  Quand  elles  sont  dans  les 
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eofovm  dn  .m))1^  (|pii  XMfmnre  to  fopd  fU»  ïçitw^ei^  Om  fn 
tiottv/9  -qiicjquefok  4e$  i^QVçbuw  .d'usif  4paii«ew  4^  plM^  il« 
^poufs^««  On  dolm•)^lMmd•foAdde4»terI>oà.c•«|«^ 
Oo  éralue  commmém^f^  Un  ftmâs  4^  cUeme  i  iO  p.  (V9 
du  sucr^  bctti  obUQU^  9'^  à  diijp  qw  TbfJHtwt  qui  £iît 
âO^OOO  kilo|;vâ^  Miore  9  <^Wft  f^iYÛ^oa  âOOO  Iufag«  de  fond 
de  citeçiMu  Ce  sncire  gmib  wI^IM;»  .  de  quaUU  Ijvè»  V)£^ 
rieurei  e^t  jjikQfé  de  toute»  le»  fnatières  ealiaes  que  Ton  xe- 
trouve.d^QS  ^an^élaue.  Aiw^  l»  goouiae.  w  principe  ma- 
queux  ;  la  «iUce  eQ|;elée^  le  8e3qi|yiho9pbate  de«hâuz  t'j 
retrpttvent  en  très  grandeqiiwtité» 

La  quantité  de  fond»  de  citejçnes  YJorie  selon  Fëtat  deioa* 
turiié  des  eannesi.selon  la  méthode  d'enfpimage  et  lepoiitt 
de  cuite  adopté.  Le.  «og^^er  qui  ef^nnç  çband  liw*  ptos 
de  fonds  de  çiteine  que  celui  qui  enforme  tiède  pu  firoid» 

Voici  les  suljietances  que  M,  Àvequli^  a  iptir^  d^ 
10  kil.  de  food^  de  cltm^e  :       .         .     . 


1«  Silice 58,33 

2^  Biphosphate  de  chaux 18,48 

5^  Sous-phosphate  de  chaux 2S^ 

i^  Gomme  où  matière  mucilagineusê . . .  « .  48»65 
5^  Matière  Colorante  fonàânt  unç  laque  avec 

le  sous-phosphate  de  chaux . .'/ 2,28 

6<>  Sulfate  de  potasse.  ;:;.::: ;. . .    50,10 

7®  Chlorure  de  potassium 67,41 

8«  Acétate  de  potasse :..... . .     65.57 

9®  Acétate  de  chaux , . .     12,30 

mH9 

3508.  Les  procédés  que  nous  venons  de  décrire  sont  tel- 
lement défectueux,  qu'on  ne  retire  au  maximum  de  la 
eanne  que  le  tiers  4}f  sueie  qu'elle  «e^tiwt.  On  cornue , 
en  général,  que  1000  kilcfr*  de.  iMHie  qui  rAfertnenl 
en  réalité  de  160  à  190  kilogr*  de  euer^ ,  n'oa 


iiM«»  o«  attj  et  ({«'«Ite  diMMit  19  A  l»l#i^.  fltrviA* 
la«e«  0  #il  ëwAnl  qtke  1m  hifiBi  «dI  ds  m  ralMit 

Su  ofiet  ^  <afrèi  dflux  «sprfriiMif  fHi»  i  te  Gmmim 
lotipet  rnae^r  6B000  kilogi.  de  mdm»^  Faatvi  «« 
17,750  kilog. ,  M.  Dapuy  a  ôUena  Im  ifapHtH  wfttti  i 

Sttcrt T»  T3 

Mëlasae 30  S7 

BagttBse 586  395 

Eau.;.;....  505  50» 

Cannes,,.*.,     IpOO      1000 

It  fMii  tmdaîre  tes  oorahrrii  de  le  meoiAee  eoivanlé 
IKHir  le&^eeieimndre  t 

SiuM  obtenu ^.* 70     fS 

Saoe  pnétt  dané  le  ttAaefte»  • .       80      M 
SMie  petdHdfeDi  le  iMigAise...      M     66      ||r 

163    457 

■ 

X^  Aiit,  d'eecofd  aTec  ka  «Mkftea ,  dtesetre  doue 
qu'on,  n'ebtient  jameia  le  iMoHië  da  ancve  qae  la  éexme 
lenSBraie»  Vémxmt  perte  qee  1  ob  iait  tient  à  trois  cameè 
pÂoclpelea :  I®  A  TteseffiieMede  k  preasmi ;  ST  aux  per» 
tes  de  temps  $  3^  au  eaaaveia  emploî  des  aaélaassa. 

h0L  pression,  en  effet,  ne  donne  eoniient  que  la  moidd  du 
}jps  4e  le  caniie»  Le  temps  perdu  est  le  aomee  de  toutes  le$ 
altérations  4a  socae  qui  rendent  eî  diflfioile  à  atWaer  U 
quantité  eoniidJridi>le  de  mélesse  c[«e  l'on  obtient.  Cest  oe 
temps  perdu,  qui  est  k  pkn  gralkde  eanse  d'ahëratlon  que 
puiaaé  ^prouver  k  suc  de  k  oeme ,  surtout  dans  les  eolo- 
nies  où  une  haute  température  déteBmiae  eue  ftfuaenta*^ 
tîon  ie|ùde  v  SI  est  doue  de  k  plus  haute  importance  de 
construire  tous  ks  appareils  et  de  diriger  tous  les  soins  dé 
k  fabrication  de  menière  i  oblepir  uae  grande  rapidités 
Mak^  tant  qu'an  ne  s'eppiiquera  pas  i  mieux  •extraire  le 


sttoie  des.  JmgÉflMB  «I A  tSiw  «pani.dèf  ^inélàéMBy  <m  ne 
pomM  bMtueoup  aniAîoiai  Ift  eondîtidii  ém  •aeceiiès. 

Les  accidents  de  la  fiibrication  quoique  de^ptaneon 
•oMSy  TOnt  nous  montnE^en  effct,  qnekor  isAuence 
«janmcnns  ipats  bornée  ne  peut  infinet-  en  rien  snr  les 
rendementa  moyenfrdPune  colonie* 

L'état  filant  du  jus  de  cannes  est  le  plus|praTe  de  tous. 
Mab  il  ne  se  déclare  (ordinairement  i  la  Louisiane  oA 
M.  Âvequin  l'a  étudié  avec  soin,  qu'après  que  la  canne 
a  été  altérée  p^  le  froid  9  et  lorsqu'il  survient  des  cha- 
leurs après  les  gelées.  Si  la  canne  a  été  fortement  gelée 
et  qu'elle  soit  bonne,  on  peut  faire  dû  sucre  tant  que 
le  firoid  continue  $  mais  s'il  sttrvknt  des  châkUrflf  après  la 
gelée,  il  est  impossible  de  faire  du  sucre  avec- ces  mêmes 
cannes.  I^  justque  l'on  obtient  .est  acid«^U  a-pecdu  deux  on 
trois degiés de  densUé.  Si.onyeut  ledéttquer,  ildeyioit 
^nt,  (^ant,  et  il  ^t  im||Qsaible  de  &ire  'cnstidliser  un 
■Kl  gnmrde  sucre.  Ce  jus  de  cannes,  ainsi  altéré ,  n'est 
propre  qu'A  faire  un  sirop  qui  doit  être  converti  en  rhum; 
•'est  lemeiifainr  ^mj^  que  l'on  en  puisse  faire,  et  le  rhum 
eit  lrès.bQni  Cet  accident  résulte  évMenïpieDt  de  la  rup- 
twe  des  œllules  de  la  canne  et  da  contact  qui  s'établit 
entre  les  matières  azotées  servant  de  ferment  et  le  sucre 
lui-même;  d'où  résulte  la  fennentation  visqueuse. 
;  Un  autre  accident  de  |a  fabrication,  consiste  dans  l'obli- 
gation Remployer  des  cannes  vertes  qu'on  est  obligé  de 
ItteDdce  avant  leur  maturité,  parce  que  le  teÉips  presse  et 
que  l'on  craint  les  gelées.  Les  cannes  vertes  donnent  beau» 
coup  de  mélasse,  et  la  fabrication  n'est  jamais  bomie« 

Un  troisième  accident  vient  de  la  formation  du  cal  dans 
lés  chaudières  à  sucre. 

Les  autres  accidents  proviennent  des  équipages  mal 
montés  et  qui  ne  bouillant  pas  bien  n'évaporent  pas  le 
jus  le  plus  rapidement  possible.  Avec  un  équipage  bien 
montée  bouillant  bien,  de  bonnes  cannes  et  de  bon  bois, 
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gitd'en  B«>fhnhtMnai>»  arfaat— if|i>l(irfni  toi  lis 
golMBàwil^àiiéiitiie  m^n^  ymève  d'âutn  noMlîmrWft  que 
dthigsiin  JÊuiMUf  e(f^OB  y  bât  liOf  |^  dt «i»ii|8 

3S09.  La  quantité  de  mélasse  varie  selon  fe  efimat  plis 
on  moins  fhrorable  soûs  lequel  la  eatouea  ^léffëlé.  Dans  les 
régions  très  chaudes  oh  la  canBe  pem  to«)oart  SÉteinAw 
une  maturité  pariïiite,  elle  donne  moins  de  mélasse;  daps 
les  pays  moins  fiiToraUes  à  sa  culture,  tels  que  la  f  owisiaBie 
par  exemple,  la  oanue  domo  use  yaade  quaulHd  dff  mé- 
lasse. Celte  quaftttlé  est  eoeeie  ▼aiiaUe  sak>i|  les  eqpèass 
^e  cannes,  selon  les  années  sAohes  ou  kuaidei^  sdottla 
nature  du  loi,  celle  des  eii(jrais ,  etc.  Les  esMSS  céeol- 
îée»  sur  une  teite  Vierge  dotmenl  beaueoi^  ptas  da  mê- 
lasse que  celles  qui  pnnriflmeet  dW  tenMÔn  qpi  an  a 
porté  pendant  cinq  â  six  ans.  hm  tek  .emptualés  au  sol, 
dans  le  cas  dfuue  cultaare  da^s  un  sol  neuf»  expliquent 
tièsjbûei^  cette  parliculaïké. 

A  la  Louisiane,  la  eaMie  Ae  peut  pas  toujours  aiVeii^dce 
son  degré  de  maluiilév  les  gelées  s*j  qpposeot  el  détiQiû- 
scBt  souvent  une  gmide  partis  4ss  tée<dtes>  on  du  moins 
fournissent  des  cannes  qui  renferment  un  sncie  modifié 
et  defeutt  itiorisuUisabk.  LA,  oq  estime  communéoient 
qu'un  boucaut  de  sucEp,  qui  ressort  net  à  500  kilogr.  de 
sucre  brut  bien  purgé,  4ouae  à  p^u  près  S&  gallops  de  mê- 
lasse, ou  908  litres.  Cette  éyaluajtion  a  été  faîte  par  une 
moyenne  de  six  années,^  sur  une  plantation  où  Ton  récolte, 
année  commune,  500  boucauts  de  sucre.  Le  poids  de  cette 
mélasse  est  à  peu  près  de*  2$6  kilogrammes. 

•  Ce  boueaul  de  fttoce  brat.puc9e.1ead  déplus  de  40  A 
45  kilograimaes  de  fend  da  citerne.    - 

Unlitre^eeMemélasscrpAsalSWgraHBMS^lUewuDqde 
oïdftMkeaQeal  êO^  aupèsep^Jîqtt^ur  de Bea^mé.  •• 

TI.  i5 
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'Mifi^^ènMinllMpil  i[lr€Hto<l6s 

omt  116  T6tra  jMMM  INI  éMr  99  49  I^MMp  vV 

ftsf9qfm%n^omim9V0wmàw9tfim. 
.  Ob  toi*  éèpui»  Imt/imifa  4|«e  ta  aiâave  Mettant 

qthn'  mm  fmafb  fim  l'aatiÉgie  iwmomuf^nmi  Jfmt  les 


Mtwir  ^ar  kl  cffkMIlntnB ^  du  pMMv  «mu,  qvNMie 
^«ftlMi-Aii  MMvl  MDVérd  e»  èitop.  Ha  efbt,  «m  p*9tie 
«^(^  É  P«NaMik>R  M  diMMl  huil  bu  tf X  ptÉtio»  de  0Mie, 
éllfldl»c(irÉ<hiM«H0pkill  M  diÉraidMd«neMkra«  âmiI, 

« 

Ofa  i»6tirftcft  juger  pût  M  de  Ta  qd^fUMé  éi  kjkrê  qfû 
reste  Dëcessairement  dans  les  mtR«Mes  ûéêcdkHtieéj  <sfi]i  ne 
kf^t  Téritàbhttfte&l  qfa'tIM  Mu  tain  du  Mère  de  pi^mier 
jet,  ét^târétië  IticféèflrMd.  Maiâ  la  piéaenôe  des «eb et 
k  tUtûpiUÊtmt^tlÊHe  4è  IWr  peilfMI  «Mn  angpienter 
cette  Inerte. 

Si  on  ajouté  dolie  te  autre  teatë  dant  hi  tnêhffieê  ft  eeloi 
que  les  fcagassés  ont  Meiiu ,  tin  àiirft  ane  idée  jtiatë  dea 
perteè  ÂAormes  dé  élldre  que  fbtit  lea  fliAmê  dans  lett 
maDi^  de  trài^afilélf. 

Si  Qoas  rappelons  enfin  que  Casaux ,  dans  son  Asai 
sur  tari  de  cukiver  la  oatmêj  annonce  comme  une  de- 
couverte  essentielle,  conmie  un  secret  important,  qu'ail 
faut  qu'tm  iftm  tij«m  eotttieBlaé  avtMt  de  «él«aae  qa« 
de  su^e,  eette  déplorable  erfeftr  fera  j<Q({«r  de  Pe^irit 
d«M  toqwst  CM  kmgtettips  ivavaiMé  1er  êttooks. 

La  migeuYe  partie  des  mAlsses  féeoltM  dana  dm  «olo-^ 

\-  '• 


0109 9à  enpley^ i  la  oonfeetfM  en flimil»  le MHe  sert  à 
la  Aounitore  de«  nègres  et  4  quelques  aulree  mages. 

La  laâasse  proTeaaat  de  la  pt^gatlen  en  snere  bnit^ 
ejiamlaée  peodaiit  la  rM«/«tf«fiy  ou  humAliieieiit  après, 
est  toujours  visqueuse^  filante  $  sa  couleur  est  rousse  et  sa 
sayeur  franchepaeut  sucrée.  Cependant,  un  palais  délicat 
lai  nëOQUuaÊ  tcM^iMm  tm  goAC  légèreinent  saliiL 

Si  le  stfere  à  illéeuit  à  tf  If  centigrades,  point  de  cilité 
la  plaa  ordinaire ,  la  mélasse  qui  coule  de  ce  sucf  e  après 
fêfif^rmmgê ,  marquera  40^  à  rarëomètre  de  Bearnné,  la 
tempétature  4tant  i  Vf  centigrades ,  et  tm  litre  de  cette 
mélasse  pèsera  1376  grammes. 

lia  mélasse  n'est  pas  susceptible  ^uné  longue  conser- 
vation; les  i^us  légères  chaleurs  de  fétrier  et  dépars  suffi- 
sant pour  y  faire  développer  les  premiers  germes  de  la 
ietm^itàtfoii  alcocrtique ,  qui  est  bientôt  suivie  de  la  fer- 
mentaflon  acétique.  Alors  elle  devient  mousseuse ,  perd 
beaucoup  de  sa  densité  et  s'altère  promptement,  à  mesure 
que  les  ehaleuis  augmentent.  Quand  elle  a  subi  cette  ahé- 
ration,  i  Tépoque  des  grandes  chaleurs,  en  juin  ou  juillet 
fm  «Kam|rte,  elle  mousse  spontanément  quand  Tatmo- 
ifhèie  est  sèehe  et  laisse  tomber  cette  mousse  quand  le 
tanpa  est  â  la  phiie« 

Lsr  méiasse, piijbe à  kauia  dote,  aune  action  Mgèremeut 
laxative  due  en  paide  à  la  grande  quantité  de  sels  de  po- 
tuse  qu'eBe  contient. 

Toiciy  diaprés  M.  Avequin,  1  robligeance  duquel  nous 
devons  les  détails  qui  précèdent,  les  matières  salines  qu'il 
a  trouvées  dans  dix  litres  de  bonne  .mélasse ,  provenant  de 
la  pofgation  te  sucre  brut,  i  la  Louisiane. 


l''  Anélate  de  poiassa .......  v «-  V»y^% 

»  Chlorure  de  potassium 113,68 

30  SttlCate  de  potasse 84,46 

4^  GoBBMdê  0!U.m|itièsa  analogue. • 66,iit 


298  SUfilA  BU  CiJIBg. 

50  BipiMMpi^ifce  de  chux b .  •  • .  Si^ 

6*  Silice HÈfia 

7^  Acétate  de  obeux » 15,18 

go  Phosphate  de  cttlvxe* • 4>3t 

'^  S6i,93 

M.  Ayequio  a  obteov,  ensuite»  du  iin^  dëbamné  dt 
ces  diTer^  sels,  7,760  graimafs  de  «uoee  pmgi,  ce  qui 
Remontre  que  non  seulemeat  la  cwoe  ne  cootteot  pasdt 
sucre  iixcrîstalUsable,  mais  que  la  mélasse  elle^^n^dme  en 
renferme  peu  quand  elle  estréc^çte  ei  qu'ell^proyieat  d'un 
bon  travail. 

C'est  donc  à  la  présence  de  ces  sels  qu'est  due  Timpoi- 
sibilité  défaire  cristalliser  la  totalité  du  sucre  cooteBi 
dans  le  yesou*,  c'est  encore  à  ces  sels  qu'il  faut  attribuer 
la  propriété  fortement  hygrométrique  que  possèdent  ks 
sucres  bruts^  et  qui  est  telle  quelquefois ,  que  par  un  tepips 
humide  ils  tombent  complètement  en  déliquesceuM* 

5S10.  Indiquons  maintenant  quelques  améliorations  en 
cours  d'exécution  pour  le  trayail  des  succeries  ookmialeft 

On  obtiendrait  très  certainement  une  plus  grande  qawm*^ 
tité  de  suc  en  inmi»g«^nt  les  oannes  au  sotUr  du  moidi» 
dans  de  l'eau  chaude,  et  en  les 'faisant  passer  de  aourcau 
sous  les  cylindres  I  Teau  agirait  par  défdacement^eauoe 
notable  quantité  de  sucre  serait  extraite  de  nouveau. 

M.  Dupuy  a  constaté  qu'on  pouvait  obtenir  ainsi  un 
cinquième  de  sucre,  en  sus  de  la  quantité  ordinaire,  sans 
quo  les  bagasses  fussent  trop  désagrégées  pour  servir  comme 
combustible. 

Ce  procédé  présenteorate  peat*éÇre  â  l'fipptiealîoQ  plu-* 
sieurs  gipaves  inconvénients,  à  cause  de  la  main  d'œuvre 
considérable  qu'il  exige,  et  de  la  perte  de  temps  non 
moins  importante  qu'il  occasionne  dans  le  travail  du  mou- 
lin. Enfin ,  comme  rien  n'empécherwt  <p]e  les  cannes  ne 
prissent  une  quantité  d'eau  beaucoup  plus  grande  que  celle 
strictement  nécessaire ,  le  jus  serait  trop  étendu,  plus  facile 
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â  altà^ ,  et  exigerait  trop  deeombostibh  pour  soD'âvapo^ 
ration.  Tontes  ees  raisons  noos  semblent  devoir  tkiie  donner 
la  pr^fiirence  an  procéda  suÎTant ,  indiqua  par  M.  Payen. 

Le  monKn  serait  compose  de  cinq  eyllndrea  au  lieu 
de  trois,  et  tont  le  sy.<^tème  devrait  toe  enferme  dans  une 
enveloppé  en  tôle  desCinde  à  empéeher  la  déperdition  dé 
la  ehrieor.  Entre  les  deux  cylindres  sapdrienrs  serait  un 
tuyau  parallèle  &  l'axe,  mnni  d'an  grand  nombre  d'orifices 
qat  lanceraient  de  la  vapeur  sur  les  cannes  pressées  une 
M^noûère  fois  ^  le  tuyau  serait  alimenté  par  on  générateur 
xle  vapeur;  les  cannes»  convenablement  humectées  parla 
vapeur,  passeraient  entre  les  deux  derniers  cylindres  et 
donneraient  une  pattie  du  jus  restant  dans  leur  tissu. 

Gè  procédé  présenterait  deux  (grands  avantages  sur  le 
premier  :  d'abord ,  il  maintiendrait  tout  le  système  à  une 
haute  température,  ce  qui  empêcherait  toute  fermentation 
imoiédiate  et  «tiéme  ultérieure  d'avoir  lieu;  ensuite,  on  se- 
rait libre  A  ne  donner  aux  cannes  que  la  quantité  d'eau 
strictement  nécesssôre  pour  le  déplacement  du  jus. 

Quant  aux  améliorations  à  apporter  au  traitement  du 
jus  y  déj&  en  partie  réalisées  dans  quelques  habitations,  elles 
doivent  tendit  toutes  vers  la  rapidité.  Nous  allons  successi- 
vendent  les  passer  en  revue. 

Et  d*abord,  si  l^on  veut  fiabriquer  dans  de  bonnes  condi- 
dons,  il  Caot  aécessairenient  rejeter  l'ancienne  batterie 
d'évaporation  et  de  cuite  que  nous  avons  décrite  plus  haut 
et  qui  donne  lieu  à' de  si  graves  inconvénients.  Dans  quel- 
quea habitations,  on  a  disposé  les  chaudières  â  fond  plat 
en  grsIéBns,  de  telle  tnftnière  ({ue  le  jus  passe  successive- 
meot  de  la  ckaudièi^  A  défSquer  Ala  chatidière  decuite,^ 
en  toumatit  sllnpleaiem  la  clef  des  robinets.  Cette  dispo- 
sitiati  a  éviésÉoment  de  grandr  avantages  sur  l'anelenne  ;' 
rittMélle  pëttaièt  de  donner  aax  opéra tioiis  une  plus  grande" 
Mpidité  )  eMe  dlminoe  dé  beaucoup  les  chances  de  catà^ 


Biâiiiitioa,  éUe  Miid  eofin  le  inTAÏ  liien moins  pMble. 
Cei  appareils  doivent  lira  etttièrsnedtcoiiilraits  eo  cui* 
▼jra^  mëtal  baanoovp  fias  MBveoalile  que  la  fiiiite  de .  fei^ 
qui  asrvaiC  mttntou ,  el  q«i  donnait  lias  montent  i  de 
gravas  acaîdaats.  Gependf  nt^  la  baUaria  en  gradins  pi<^ 
acnte  eneora  un  ineonvénient  àà.  au  ROoda  4^  ehanfiig». 
Demèneqttedansl'aDden  appaneU,  cesont  loqoius  laadé- 
féeataon  quisonllesplnsiéloignësdiiCsUy  etparooôsëquanl 
les  plus  hmI  cfaaufés.  Il  devrait  c»  être  tout  ancraneat , 
la  ddmécatioa  devant  se  fuie  dans  le  noins  de  tempe  pos- 
sible, et  le  jus  dev^ntétse  de  s«iie  porte  i  une  teôpéra^ 
lum  ëlev^*  Poiyr  ren^idier  i  oet  ineonvénîent ,  U  faat 
recevoir  le  }as  qui  s'écoule  du  inouUn  k  cannes  dans  da 
eiiaudières  placées  sur  un  ioyer  â  part,  et  y  pratîipier  la 
défécation  indëpendammeai  de  l'évaporation. 

•5511.  Un  procédé  bien  supérieur  aux  précédents  et  qui 
parait  donner  des  résuiiats  importants,  est  celui  de  MM«  De- 
rosnes  et  Cail,  procédé  du  reste^  tout  â  £sjt  anal|gue  i  celui 
qui  est  employé  dans  les  bonnes  sucreries  indigènes. 

La  &briqtte  qu'ils  ont  montée  peut  iabriquer  1,000,000 
de  kilogr.  en  5  mois,  et  ce  niltion  da  kilog»  représente 
75O«0QD  kilog»  de  Taneienne  fabrication,  ç  est  i  dire  qu'on 
obtient  par  les  nouveaux  procédés  33  pour  (yO  de  plus  en 
rendement.  Le  sunre  est  aussi  de  pius  belle  qutiffé ,  les 
cristaux  sont  plus  groi,  et  les  altArations  sont  |send«ea 
^ns  faciles.   * 

YxMei,  par  queUe  suite  d'opérations  on  ast  parveouiobp 
Vuiir  de  semblables  résultats  ; 

Tous  les  appareils  |pnt  chaidBs  i  la  vppau^  «n  seul 
foyer  suffit  donc  à  tontes  les  opémlions  4s  la  «urmrie» 

JLa  défi&cation  se  liBjt  daw  4ep  leba^diicvn  wnatognes  à 
celles  qui  sont  employées  en  t^ûM^p^pn  aonii  doubla 
fond,  ont  i^^3S  de  diamètra,  et  ^oatâsaneni,  lempiîas 
au  dewi  tiers,  IfiOO  Mlog*  ApM  paèsde  jna.  Sot  cbaoAèias 
semblables,  opérant  chacune  8  défécations  par  jour,  peu- 
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fi«M  1%  dostge  et  k  ch^ML»  ifaaat  n(fc<ttnî|it  de  «ettetire 
qu'un  très  p«lit«x#è«di««C  «^ooti^iuielsop  f^aB^4p|«o- 
ttt<  ooloMnrte  le  glvcMft  qui  f^  ùmmt  iouî«lm  quoi 
q«^<Mi  iMip^^  cm  à9/k  ft'«i:«4C0v  4  te  pfau  MUe  fwyotlioa 
de  chaux ,  poQTTii  qu'elle  clarifie  paiiaétwlAiit  to  — f  Cill» 
pyoyrtibtt  f^arfevftilM  4(1  à  W  gnaMMt  fmwt  MOIMfeaile 
jus*  LoUBfM  te  dëfiteation  ett  taranju^ey  ân  iîMi  d'étunan 
cMUDt  ■<)i'ofttfi,  ott'  Miitiia  â  fiteâff  te  flaaniwée  |Malie 
da  j«,  «I  qaattd  te  ttqaiâa  davfaaiC  cmafate^  ott  savait  tes 
ëcumes  dans  un  rëserroir,  on,  tes  teJwa^iyo— Hf  »  pâte  an 
les  jSOQBiet  A  use  pnasiaà  yadate..  fiqf»  pt^aaëims  far- 
mactaBC  ^  ijiar  yatti  4e  r  A 10  f  •  QfO  4a  sës>  qiii  aaas 
suaient  perdos.         ^ 

Le  jus«défë^uë  çst  soumis ,  avant  4Mtta  4vaparë  ^  i 
Akra#0D  sur  du  ndor  Mimai  en  ^im.Les  filtres  que 
f on  employé  tout  d^une  grande  eapadtë ,  Hé  eeatiedneiH: 
<^cun  1160  Idlog.  de  noir,  et  on  doit  apporte^  i  Vitran^ 
gement  de  ce  dernier,  les  préeantioàs  Ub  plus  minutieuses. 

Le  «fârqua  Vém  ampîajpa  pa«r  Skùrm  te  jm  iMèf/aé 
àHf^m^éfi  aamàpaMerte^lîisieapatéfMMpMnt  S». 
Ce  iMiTail  m  Ai  i  i  ilii  ipi  paaiaai  if  l'p  iiii  un  ptes  raaspWtru'- 
maMtteppiMmkdàroteaMt  da.ntfMN  tar  <  fitÉMp  apii  saof 
nAnfuniiM^  2  tenraBft^  tliiag  ta  jn»  Jà  ili^hs  ^  amaesfler 
çoivent  le  jus  dëféquë.  Chaque  filtre  flure  tS  fcysuwa^affaftâ 
d'tee^^pM»  M«fc4miMaMlWittf  JW  ëfi0f^à|ei%  fspie 
C€^i4  à  ^,  Enfin ,  on  fait  arriver.  le.«MmMW  ^  k  MVrface 
du  #ioiry4e  l'e%u  p|ire  q^ca^tOv^^f^  k  9W#^  «W  ^  tPlIb  ^^ 
queite  nq^Boge  s'op^e.i^ppUUçimPl, 

U  jua  4tfëqvtë  jéi»Ot  fijgr^,  pp  F^rapore  jp^q^'îi  i^ipi'il 
ait  allMM  35*  dans  l'appareil  de  M.  Degrand.  Le  jus  à 
wspowéT  est  amène  sur  les  serpentins  de  l'appareil,  et, 

lit  09k§^  imÊmmUnntk,  ët^wéfwif^  iesjWjWPi^f  tefhtu- 

dière  à  cuire  in»  te#idf  •  U»i»JÙMatiîiH  nur  Immi^WT 
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tma  qtt»  le  ifl*^  degré;  po«  le  fiiiie  aimer  i  9»?,  od 
l'ëvappre  dans  la  chaudière  dans  le  ride. 

A  35^,  le  airop  eet  de  nouvean  pasaë  aor  le  ooir  aumal 
neof  >  aprèa  la  filCiatîoDy  on  proeède  à  la  ciiiie. 

La  néoae  chaudiàve^  de  ^ytë  de  diamètre^  aert  eu 
même  tampa  &  la  eiîite  du  aiiop»  et  oomine  iKNia  FavoQs 
v«àramiiierdai6iStl% 

La  euite  dana  le  fide  étant  tennioée,  onreçelt  le  «rop 
du»  des  rJêhûyfbir^y  pms  <xi  le  verse  dans  des  fiMmas. 

NoiiB  aovs  aitéteroiia  peu  aw  cea  decniàBea  epératioBs» 
elles  sont  semblables  à  eellea  qui  soot'usllies  dans  ies  fa- 
briquée de  sucre  de  betteraves» 

Las  avustages  fue  présente  le  aouveau  proeédé  qae 
noua  venoos  dUodiquer,  sont  incontestables ,  quand  oo 
peut  réunir  les  cannes  de  plusieurs  habitations  et  les  traiter 
dans  nnenstne  centrale. 

3513.  Après  ces  e:[9licationa9  on  reconnaîtra  de  quelle 
haute  importMice  sont  pour  les  colonies  les  améliorations 
i  introduire  dans  la  Csbiication  du  suc^e  àe  canne  dans 
Tétai  actuel  de  la  législation* 

Quelques  ehiflres  tùsA  eneove  miemL  le  démontrer. 
Far  les  anciens  ptoeédés,  ka  100  kilogranmies  reviennent 
i  Cayenne  à40ir.y  eta  bi  Gnadsloope  i  3»fr.  60e.  Si  on 
syonle  an  prix  de  revient^  les  fmis  de  transportt  de  taze^ 
et  les  dvosts y  on%vem  qu'il  reale  i  petne  dela«Mr||ea«x 
cploos^  en  efet: 

Piriz  de  retint  des  100  Idlogrammes  de  tiaètt  brut, 

anciens  pifoeédés. , 40  t.  "n  e. 

^raiB  de  transport. »..       18      )» 

Taxée  et esccmiptes* ••.. 48-     n 

Otolts.... 40     i» 

JJO.f.âÛc. 

Lepiizde  iH^ft,  60e.  to»IOQ  titogiiUiMii  «stodn 
q«e  fMK  é  pM  pito'IewavdaB»  m  moiaat. 


r 


* 

Il  est  dMeile  de  préeiser  davantage  ee  'prix  4a  raviant» 
Voici  nëaDmoina  les  doeuments  fournit  A  Tampiélar  de  la 
ehambte  des  déposa  en  1S96  :  qnalqiies  uns  daa  efaiftea 
ont  pu  changer. 

j4  la  Guadeloupe. 

150  hectares  employés  an  plantations , 

ou  en  Yivres 900,000  fr. 

150  noir»  a  1,500  fr 225,000 

Etablissements  et  animaux 75,000 

aoo,ooe 

a^BHlBJil^BIpHBBi^PV 

IntiréU  annuab  à  5  povE  0/0 JKMMW 

Fraisannuels S5,000 

5ê,Ô00 

1 

Produits  12p,0Q0  kilog.  de  sacre  k  50  fr.      60,000 

^  Coyanfia* 

Habitation  renfermant  460  noirs,  ëva- 
luëe  à  450,000  fr. 

Intërét| à  7  pour  0/0 Sl,500fr. 

Frais  annuels 24,000 

55,800 

Psoàmu  ISMMO  kUog.  sucre  i  45  fir. . . .      56,250 
Ua  dixième  pour  sirops  et  rhums 5,625 

.    61,875 

3&ft8«  Jifouatannineionsla  fahricialton  du  aoan4^  canna 
parqiariqaea  mots  sur  iaprocëdé  da  dassiooalinn  appliqué 
à  la  canne.  Il  est  fadla  da  pronver  que  las  avanlagas  da  ee 
paoeédéao&tipaupDèafiQliii,  cnceqttilacoaeame. 

MUS  Vâmm^Wf  *0Ù  pwiias  da.  «auM  aanhg. 


tière  9k^  pMt  foraiéetie  18  pMtiei  de  svere»  lOdrtiita 
ei  S  4'caib  100  purtfw  d«  citoe  dmtiMe  9Q^  iIom 
fonnëes  de  : 

60^0  8u«[e. 

53,4  tissu. 

69e  eau. 

Sur  les  60  de  sucre ,  on  espérait  ea  retirer  SO'^  mais 
pour  /arriver  à  ce  résultat,  il  faudrait  déjà  des  appareils 
bien  perfectiafinës.  Si  les  cannes  s  altèrent,  si  peu  que  ce 
soit,  llMf«i>ieù  difficile  d'obtenir  un  produit  aussi  con- 
sidérable. De  plus ,  sur  100  parties  de  matière  expédiée 
en  Europe)  50  paieraient  un  port  tout  k  Mt  perdu ,  ce  qui  " 
revient  à  Jire  que  400  kilogrammes  de  sucre  paieraient 
36  fr«  ISpi spéculation  est  donc  impossible,  à  moins  d'ob-  * 
tenir  d'usé  manière  permanente  une  énorm^  diminution 
des  droits  d'entrée,  €e  qui  jm  saurait  ^  owiorendre» 

Du  reste ,  M.  Dupuy  a  examiné  récemment  la  canne 
décortiquée  et  dessëchée.  H'éduite  en  poudre,  elle  res- 
semble  a  une  fécj«te  et  l^pvmH'ttnfî  66  pow  100  de  «vcre 
sec  et  presque  pur.  Mais  au  bout  de  quiliii  mois  d'exposi- 
tion i  i'air*  elle  n'en  9  donné  que  Si  pow  f  00,  encore 
étaitHl  fna,  coloré  et  non  marchandr 

XilLFFIlCAQB   DU   8UCEB. 

3514.  Le  sucre  de  premier  jet,  extrait  de  la  canne,  ou 
de  la  betterave,  égoutté  et  même  claireé^  n'est  eneofemn- 
sidéré  que  comme  un  proétril  bmt  qui  exige  nu  raAnage. 

DsMw  l'état  actuel  des  choses,  cette  nouvelle  opération 
s'exécute  en  faisant  dissoudre  le^sucre  dans  l'eau,  en  le 
pMtfattU  aalt  «ii8a«t€rialMti«r,*aBAii  m  )m  aoiiBMtant 
â  4tf  ^aatkvM  liés  toDgiies,  q«i  mmffmt  ém  iapi>a«K 
éwmts  mfmémtÊiè  p#r  laa  «M|«i  oousîdéiaUes  de  aucre 
qu  un  «Amot  a  t^Ufom  an  «oaraiL  ^1  m^t^mM^é»  An 
flm  èavto  Mport«M»  4'é«iier  i'uphaiite 


t 
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9»i»  pvllI^Jn  ûCMWiûeD'u  pcécité^t  a^^mpe  des  di^- 
penaes  conudârables  de  combustible  et  des  pertes  4^  ifVCKf 
cristallise  qui ,  une  fois  dissous,  ne  peut  plus  reprendra  la 
forme  solide.  Déjà,  dans  la  fabrication  du  sucre  de  bette- 
raves *  nous  avons  eu  occasion  de  palier  de  quet<tne9  pvo*- 
céii»  qui  paraissent  prte  d^attelndre  c^  but ,  sans  cepen« 
dant  résoudre  complètement  la  question.  Âprtsia  descrip- 
fion  des  procèdes  de  raffinage  en  usage  aujour^ui^nous 
rappellerons  les  essais  faits  en  grand  dans  le  but  ^e'simpli*^ 
lier  Findustrie  du  rafflaeur. 

Il  7  a  pm  da  temps  Mcoitf  qp»  la»  frpoidfs  du  raffini^f 
étaient  fort  i^yurfaits.  Oi^  Ciisait  disapudre  le  sucre  brut» 
lel  qu'il  arrivait  d^i^olooi^^  dltus  34  4  5^  poqr  100  d'ea^ 
constamment  saturée  de  chaux,  à  la  tftmpêraiur$  &rdmairê; 
,  la  dissolution  opérée,  on  mélangeait  iDiimement  nu  sirop 
ainsi  obtenu,  et  toujours  à  froid,  par  une  forte  agitation, 
2  pour  cent  de  sang  de  bœuf.  On  décantait  le  liquide  dans 
une  chaudière  en  (%ii  vre  de  2  mètres  de  diamètre  sur  1  mètre 
à  1  mètre  30  centimètres  de  profondeur ,  chauffée  à  feu 
nu^  et  dont  les  bords  pouvaient  »  au  moyen  de  hausses, 
s'élever  à  volonté.  Uébullition  ne  tardait  pas  i  coaguler 
Falbumine  di^  ^ng,  et  toute  l'adresse  et  fexpérience  de 
l'otivrier  râfflneur  devaient  tendre  à  rassembler  Talbu-^ 
mine  et  les  matières  étrangères  qu'elle  entratoaft,  et  i  en 
fiinfcer  hm  éÊàxm  htai  ipiasa  V^  f^  mimm  Csele- 
ment.  ,  ^  - 

Le  liquide  filtré  i  travers  une  étotfe  de  laine ,  passait 
'  à  fa  cfhaudfère  de  cuite  chatrfiKe  ft  feu  nu,  et  où  il  ne  lui 
fdiait  pas  moins  d'une  heure  pour  acquérir  la  densiti 
convenable  à  la  cristanîaatiott.  ' 

a  ■ 

Ce  procédé^  ion  le  voit  de  si^te*  pi^é6entak  de  |pr#ves 
inconvénients,  car  le  succès  de  l'opération  était  entre  les 
mains  et  pour  ainsi  dire  à  la  merci  des  ouvriers,  et  d^  ^^us 
le  sucre  toujours  moipfi  bie^  i]f^^  et  ^oioi;  ài^çolQxé^  dV' 
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leurs  qa'il  ne  f  est  maintenant  ^  était  altéré  pfir  ^one 
ébnllition. 

Ces  circonstaocesi  et  plusieurs  autres  qu'il  serait  trop 
long  de  signaler,  ont,  à  plusieurs  reprises ,  fait  modifier  les 
procédés  du  raflànage.  Le  charbon  végétal  a  été  essayé 
comme'  moyen  de  décolorer  le  jus^  le  charbon  d'os  en 
poudre  lu  a  succédé ,  et  bientôt  après,  &  ee  dernier,  on  a 
joint  l'emploi  du  noir  animal  en  grains,  des  filtres  Taylor 
et  des  filtres  DumonC  Enfin»  la  vapeur  est  venue  donner 
une  nouvelle  impulsion  à  cette  industrie,  en  remplaçant 
tous  les  appareils  à  feu  nu  par  det  appareils  plus  médio* 
diques,  et  capable  de  donner  à  la  fois  des  produits  plus 
constants  et  plus  beaux  i  des  prix  plus  modérés. 

Malgré  tous  ces  perfectionnements,  il  est  à  espérer  que 
les  détails  dans  lesquels  nous  allons  entrer  resteront  bien-  ' 
tôt  à  leur  tour  comme  de  simples  documents  pour  une  his- 
toire de  l'industrie  du  raffinage*  Les  perfectionnements 
nombreux  qui  tendent  à  s'introduire  dans  la  fabrication 
du  sucre  indigène  et  du  sucre  des  colonies  devant  bientôt 
modifier  le  travail  des  raffineries  i  son  tour. 

3315.  Les  opérations  du  raffinage  peuvent  se  diviser  en 
plusieurs  parties  que  nous  allons  indiquer  sommairement, 
et  que  nous  développerons  ensuite* 

I®  lialiAnipramitees,  leur  éépoaaga,  lavage  4eB  bM^ 
riques,  emmagasina^,  tamisage,  etc. 

2*  Fonte  du  sncie  brut  à  la  viqpeur» 

3^  Clari^cation  au  sang  de  boeuf  «  i  la  chuux  et  an  obir 
animal  fin* 

A  

4^  Première  filtration  pour  dépàt»  sur  les  filtres  Tay- 
lor, etc. 

S*  Deuxième  filtration  sur  les  filtres  Dumont ,  i  noir 
animd  en  grains. 

6*  Cuite  du  sirop,  appareil  dans  le  vide. 

7^  Cristallisation  dans  les  rafiraichissoirs,  grenage. 


mes.  ete* 

9^  Tsayail  de»  4{c«iiiei«  ^i  te .  comgcHie  lui-nitae  de 
plimenpa  opérytlcHM  impofiftates»  qui  sont  t 

» 

Leterci^, 
L'étoiTigey  «le. 

,  3510,  Le»  morcf  490  le  raffî^eor  doit  j^iténx  k  ^IM 
de  {yûy  ioul  eeax^^i  aouCk»  mpÎM  cplpr^^  qili  pr^ 
amlenC  las  cii«Uixx  lea  plua  YohuBainMXy  oax  dUn»  oe  cw 
ib  eoalièfuAnC  ploi  detoore  crUtalliaable^  ceux  enfin  qui, 
an  toucher,,  sont  les  moins  gras  parée  qu'ils  eontiennent 
ëvideniment  moins  de  mêlasse. 

four  s'assurer  du  degré  de  coloration  du  sucre  brat, 

plus  exactement  qu'à  la  simple  yue ,  il  faut  le  dissoudre 

dans  vingt-cinq  fois  son  poids  d'eau  contenant  un  peu 

d'alcool  y  et  Tessayer  au  décolorimètre  de  Gollarfleau. 

'  Jusqu'à  présent  on  n'^a  pas  de  moyen  prompt  qui  puisse 

indiquer  exactement  la  quantité  de  sucre  cristallisable  con- 

tefiu'daBS  «n  suern  bnît;  làftnnentetiim  ne  peutfownir 

aucun  HMiicv  wiiiiiu^  pcnM|U  w  asofts  oe  hhro  int  st  suest 

incristaffisabte^ferurBissent  aoMf  de  PatobOl^Vii  ptcfcëdé  que 

lefabricaot)  à  déliut  de  meMéur,  peut  employer,  consiste 

ipMadre  un  érhatttfflon  désuète  brut  et  à  le  tniiter  par  de 

Mcool  à  36^  qui  ne  dissoudra  que  bien  peu  dé  sucre  cri#* 

taRiftable^  «t  enlever»  au  emitrKke  l«uis  la  ttidiasse.  En 

filtrant  et  en  séchant  le  résidu,  on  aura  asae^  appioxima*^ 

tinaest  lu ^fwodla  do  vméèt^  mtila.  Kn-^diaicÀrvit  d»ns 

l'eau  pâme  ma  aceond  éfthaftttfkm  ds  «mm  hn%  et  eubfil" 

trapt,  ^^a  youEM  dëteraainer  exaclamanila  |^(f|MMrtioades 

««Astanfas  é^m^ifes^iQSplQbles» 


938  ;9LÉi#t»à0É  éi 

l'échantillon  d- achat ,  on  le  xiàe  sur  un  sol  dalle ,  Mén  tUÂl 
£â  bârrîmie  vidé  rétîéiit  touîCKira  sur éés  liwtofe  tirie  ôoùche 
de  sucre,  qu'il  serait  lerng  et  fispendieu^t  de  dltacfter  i là 
main  ;  M.  ^  Bayvet  a  imagine  de  nettoyw;  «^  barriques 
par  un  procède  i^imple  et  économique.  On  les^  (Oàccf  tour  • 
à  tour  sur  une  plate-forme  en  cuivre  ïégèf^ftttléÉt  b^ofaibée 
*et  entourée  d'une  rigole;  un  jetdejrapeuf  ûèfaiftli  volonté 
au  moyen  d'un  robinet  est  lancé  du  ^ûtre  êë  la  j^late- 
forme  dans  l'intérieiu:.  de  la  bai;riq[ae>  ei^se  condensant  la 
vapeur  se  saljpre  de  sucre,  coule  dans  la  rigole,  se  rend  . 
dans  un  rsjservdir,  et  donné  tin  liq^dë  étMh:^  qui  sert  À 
ffissottdre  lé  sucré  ffttkt.  Avcmt  d^pér^  c«tte  dissoMtion 
ffô  sticre,  9  est  ccnivenabre  de  séparer  êft  celtii-Hît,  i*af  «te 
e¥ibl%ge  &  la  claie,  tous  les  ag^^ottiérats  qfui  :%tai^dérÉlent 
la  fonte. 

3517.  Fonte  du  sucre  ii^^.  La  dissolution  du  sucre  (^ot 
é^opère  maintenaut,  dans  La  plupart  des. fabriques^  dans 
des  chaudières  en  cuivre  chauffées  à  la  vapeur  «  soit  au 
moyen  d^n  double  fond,  soit, «ce  qui  est  pitéférable,  au 
moyen  d'un  serpentin  qui  lance  la  vapeur  s^le  ^ncre 
même,  par  une  multitude  d'orifices.  .  •» 

.  LaqvMtiU d'#«n.^wfteyté», k  k  jisjihilkip «hlimsie^ 

ffttég^àSO  pour  iOO>.  i  pfu  pirès^dupoM^  dn^mc*. 
Dan»^  i|Kie  cbwdiito  .de  1  ,r8p  de^  ià^m^m  wx  0^75  de  irn^ 
tfur  m^^m^.Q^  pewt  <Uf«audrQ& fa  fois  StSÛ  kllc^^  de 
«pi^se,^.  ^éitar  fa  fonte  ijWftwit»  fois  far  joi^C^lt 
^audiàrt  mVfi-  k  «pe  icaffia^t  qui  te«ite  pmt^qw  14  i 
lâlWp.k(fair#  d^svwi  farat« 

9M%k  etm^bétim,  X^  (iissdlli^û  dû  MMê  étaneMM 
opéiéei,  ôri  Mt  {HMsef'le  Mrbpf  dans  hm  «ejeeiide  isMMMré 
en  eorvré^^âfl^'pâf  to  dooAAe  fo«Kl.  n  ti#fatit]^lbjl0Cte^ 
la  vapeur  dans  le  sirqp  par  Kit  serpëtithf  péMpé'^  IMWl  :  f^ 


1 


«e  «ifiMidii  «WMt  à  r«ftt  de  rtflbiHliitie. 

Pmt  fvodQif9  «iie.bcNiM  cteifiQtftto9i;^M  i)MI«  iii 
«MM  5  à  4  fWH  MO  df  ton  poMt  de  Mf  r  «ÉliMi  fi» ,  et  It, 
moins  possible  de  8aag9'*qui  tend  t6u}o«M^fiW«a  HtttMe 
pUtrpSGuîblQ^  i  détMifff  iwa  ajs^^ae  quaatiti  db  svfre  <ris- 
talUsabk^  CM»  «pot  i^oiito^  of dini6r«nMi»t  flSt  potf  iOQ  de 
racre  tevt et  o»  *  ec^p  de.lt  iMMr  àÊh^Vevm  eflade 
dÎYjaai  le  BMlij^  «HniwySwnse^  Ailmi6i«  Me  It  mn#  et 
l(Ç«^igOQtëliiii»Q|0tës  dkaelf  cttundièwr^  U  ln»%  'mmà 
H^âtemeot  genagai  t»ttte  k  wiesso  dans  le  wtmm  d^  tnitpi 
possible,  deux  on  trois  ^secondes  ao  plw^  tl^fKNrter  d 
rébulUtîon.  • 

•  £n  agitant  le  sirop^  on  a  reparti  l'albiiniine  dam  toMe 
latnasse  liquide  ^  et  comme  eiai  uîft  instant  cette  agitation 
a  ea  lieu^  ^albumine  n'ayant  pas  eu  le  temps  des'sigglo- 
mirer  en  se  coagulant,  elle  se  prend  par  Tëbullition  en 
on  tastê  icësecga  continu  qui  enveloppe  les  particules  en 
suspension ,  les  réunit,  et  les  empêche  de  passer  plus  tard, 
MÀie  ft  tf  àrrérs  dés  filtres  grossiers.  ^ 

Atf  |^ffetnfet1i6uî!lon,  le  sûéré  eitt  élâïfflé }  on  intercepte 
H  tUf^edf,  et  oft  «ouâreléficpalde  Sans  les  fiftrei^  Tavlor. 

OtMOijiifft^  ttittneui^,  flf.'  Baytet  entre  atitfes,  prient 
iy<MP  tfethBfcAatKlhWeé  de  clarJflcatSdB  an  liéQ  d^inè  leu)^ 
ghmle',  eèrtlè  éHspofliition  pefknef  en  efltst  éTaller  (Ans  Tlte, 
ffÊi$tj/tMé  tt  Wte  IHMee^  liijtddé  inoftis  grâirïle  à  dlêfer  4 
■vipiiiiraoBa 

WM9..ffrimi>»»j>»  m#tii,  jiftré»  TïiyMr^  Le  ffltreTaylor 
f  fiMrMC^  sèdhment^  de  s^rêr,  Auis  lé  phÉ  eourt  dëfa!, 
tomeibleg  iMCfèt^iieii  suspension' dam  le  sfrop;  Aussi,  pré- 
«enMMI  èàà^êkeàùtÊïécÛùtï  fin  raôyeti  éimptè  demuHfpUtt 
les  surfaeetf  ffitlMCet  dans  une  eûrêfoppe  rewerfée',  M  se 
eavipete  ifmêtu  de  ootn  de8»aL>tiiatlfii  d^le^ge  eur 
i  «nkM  de  losiy^  ctAleMi  dani  uie  flisui— i  onaett  dtp 
dstt  factfc  y  en  Kila  fcrt»jatgtriie»  et  k^yr  se^smaB^  ée 


i$  ewttehtaM»  Ce  foMirtaiî^oiMâliMl  le  «%p  en  «ottn 
irrëgulièremeot  pliné,  aaiw  que  Tofi  |M€iuie  anemi  soin 
fiowc  obtenir  jset  effiq^  ;  diie  ajustaifes  ooniquee  aoadës  contre 
le  fof4  «HiwSlûior  et  le  fond  iqférieiir  maintMWDieiit  lei  ate 
p«r4e646iiz  bouta,  ^  .   ^      , 

Le  'produit  de  la  ctariàe^bn  arrîre  d«Dé  nn  èspaee 
ttënf^gëan dessas  dee filles,  le Kqnide  est  dhtrtbuë  dans 
lerdoufte  ou  dif^-huit  eac^qo!  comfoè&bX  le  ft/ithney  3  y 
■dépo0e  le  noir  animal  fin ,  l'alfctmrine.coagalée  et  les  sab- 
aliiieea  étrangèrea.  Ainn  fihrë  ^sdèrement^  maiseneore 
eolorë  y  il  te  réunit  dans  on  résarroir  qtd  le  distribne  ai* 
filtres  Dmnont.  s 

Dans  la  plupart  des  raffineries  on  a  heurensement  mo- 
difia fes  Çltres  Tajlor^  Toici  comment  ik  sonif  dispoÀ 
chez  M.  Bajvet  et  dans  la  fabrique  de  MM.  Perrault , 
Legentilet  compagnie,  à  la  complaisance  desquels  qous 
devons  les  plans  et  dessins  qui  complètent  )a  description 
dd  raffinage  du  sucre  : 

Dans  une  grande  caisse  de  2  mètres  ^  tous  sens ,  oa 
^Upose  YerticalemeAt  une  yhigtaiiie  de  sac^  plats  fepler- 
mant  cbacun  'une  claie  en  oaier  de  5  i  4  tnfitàa^oM 
d'épaisseur;  ces. claies maintifaDii9(rëcaKtemeiii  des  deux 
parois  du  s^c.  Le  produit  qm'on  va^t  filtBsr  t/l  vetsë  a» 
«fKMf  daiis  l'espace  lil^e  qui  enviromie  tes  ^aes^  et  la  fil- 
tration^  contrairement  au  sj^itèm^Taylor,  ta  fi^t  du  debov 
au  dedans.  Le  liquide  filtre  s'ëcoule  dans  un  .4MblelaBd 
par  une  onvertuira  aiin«géo  kM  parte  iot^atre  du  sac 
On  Toit  de  suite  Jes  ayantag9s  de  ce  itm^^v^Vèi^  de  fil- 
tration;  les  sacs  n'ont  pas  besoin  d'^a  rmivftvd^^ai  firé» 
qcieHwienty  puiaqa'il  /^e  s'y  fait  i^ueua  ds^p&ti  par  eette 
xaiioQ  fiiiêiae,  la  filtration  est  plna^proiqple,  ^« 

DaMmie  r*AMrie  opfemt  sur  l5,M(MLilogt.  4e  avère 
par  joar ,  g— tw  fiitrta  de  ia  forvrt  ac  des  dittMsrieoa  que 
noua<pima  indifu^es»  foiiaeni  anptenrfent  A  la  AlnicatioB 


DU   SUCRE.  ^4^ 

de  tons  les  iirops.  Chaque  filtratioa  deSoOkilogr.  desucie 
bmty  dure  de  quioze  â  Tingl  minutes. 

3520.  Deuxième  filinUion,  mr  le  noir  en  graine.  Le 
sirop  prhrë  de  toutes  les  matièçes  étrangères  en  suspension 
est  ordiinairement  reçu  dans  un  ràerroir  à  elairce,  qui  le 
distribue  aux  filtres  Dumont  placés  à  un  ëtage  inférieur. 

Nous  n'ajouterons  rien  sur  ee  que  nous  avons  dëjà  dit 
au  sujet  des  filtres  Dumont  dans  la  fabrication  du  sucre 
indigène. 

Si  toutes  les  conditicM»  ont  ëtë  remplies ,  la  filtration 
pourra  se  continuer^  sur  chaque  filtre ,  pendant  quinze  à 
vingt  heures,  et  dans  cet  espace  de  temps  on  auia  dû  filtrer 
une  quantité  de  sirop  renfermant  en  sucre  rëel  quatre  à  cinq 
ibis  le  poids  du  noir  employé.  On  obtient,  pendant  tout  ce 
temps,  un  sirop  blanc. 

Pour  une  raffinerie  d'une  importance  égale  à  celle  que 
nous  ayons  citée  (14  à  15,000  kilogr.  de  sucre  brut  par 
jour) ,  huit  filtres  Dumont  contenant  chacun  400  kilogr. 
de  noir  en  grains  suffisent  pour  passer  tous  les  sirops  de  la 
mbrique. 

Le  sirop  filtré  se  réunit  dans  le  réservoir  &  clairce,  qui 
doit  le  fournir  à  la  chaudière  de  cuite. 

35âl.  Cuite  y  ehaudiiree  de  cuiie.  Au  fur  et  à  mesure 
que  le  sirop  décoloré  est  reçu  dans  le  ràer  voir  à  clairce ,  on 
Ven  tire  pour  le  concentrer  vivement  dans  Tune  des  chau- 
dières que  nous  avons  indiquées  dans  la  fabrication  du 
sacre  indigène. 

Les  chaudières  à  feu  nu  sont  complètement  abandonnées 
dans  le  raffinage;  les  raffineries  importantes  n emploient 
même  que  des  appareils  dans  le  vide,  qui  présentent  de 
1res  grands  avantages  pour  cette  industrie.  Tous  les  appa- 
reils à  cuire  dans  le  vide  sont  employés.  La  préférence  est 
détenninëe  par  les  localités ,  la  quantité  d'eau  dont  la  fa- 
brique peut  disposer ,  le  prix  du  combustible,  etc. 

La  cuite  ftôUe  a  lieu  vers  111  ou  112^^  la  cuite  forte 
in.  i6 


Ters  il3  ou  115^  A  Tarëoiùètre  de  Baume,  le  sîfop  oak 
marque  42  ou  43<>. 

3522.  Cristallisation  dans  Us  rufraiokissairsf  yrav- 
nage^  ete.  La  capaoitë  des  rafratchisaotrs  a  beaucoup  yarië 
dans  les  raffineries  :  actuellement  on  kur  donne  un  diametie 
de  2  mètres  sur  une  profondeur  moyenne  de  1  mètre.  .De- 
puis qu*on  emploie  des  appareils  à  cuire  dans  le  vide,  on  les 
chauffe  à  la  yapeur  au  moyen  d'un  double  fond ,  afin  qae  le 
refroidissement  brusque  ne  donne  pas  une  cristallisation 
confuse,  qtii  rendrait  le  sucre  gras^  et  qui  empêcherait  le 
sirop  do  s'ëcouler.  On  coule  dans  le  même  rafraichissoir 
ainsi  modifie  plusieurs  cuites  qui,  rëuniea  et  mélangées  en-» 
semblé,  donnent  des  produits  pins  uniformes.  Aussilèt  que 
la  cristallisation  commence  à  la  superficie  et  suc  les  pa<* 
rpisyon  agite  lentement,  à  l'aide  d'un  grand  mouTeron 
en  bois,  de  manière  à  détacher  les  cristaux  ^  et  4  les  ré- 
partir également  dans  la  masse.  On  laisse  en  reposa  jusqu'à 
ce  que  de  nouvelles  agglomérations  se  soient  formées  et  on 
les  répartit  de  nouveau  dans  la  masse.  On  recomnoence  une 
troisième  fois  la  même  opération,  et  on  procède  ad  rem- 
plissage des  formes.  Ordinairemeot  la  t^xipérature  de  la 
masse  est  abaissée  vera  SO^. 

Cette  manière  d'opérer  X^grosnags  permet  d'obtenir  des 
cristaux  plus  volumineux,  et  donne  un  sucre  dur;  eUecon-< 
vient  aussi  au  traitement  dee  sirops  peu  riches  en  sucre 
cristalUsable,  et  dont  on  obtiept  des  produits  seeondaif  es. 
{Lumps  f  vergeoiseSy  etc.J 

Quand  on  veut  obtenir  un  sucre  léger  et  poreux,  on 
n'emplit  l<s  rafraichissoir  qu'au  quart  de  sa  capacité,  et  la 
cuite  ne  doit  pas  être  poussée  aussi  loin  qne  pour  le  soeie 
dur;  on  bat  alors  le  liquide  a^ec  foi^ce,  de  façon  i  complé» 
ter  par  Tévaporation  que  détermine  cette  agitation  vive^ 
le  rapprochement  au  degré  ordinaire.  Le  refroidissenaent 
et  la  cristallisation  sont  accélérés,  et  les-  cristaux  que  te 
mouveoMit  divise  restent  plus  petits  dans  loa  foxvies  |  le 


sirop  qui  eotonie  oea  eristaux  Tenant  à  e'ëcouler»  on  ob* 
tient  un  pain  moins  deose  et  plus  spongieux. 

3d33.  Remplisiage  des  formes^  etc.  L'empli  est  une  pièce 
assez  vaste,  constamment  entretenue  à  nne  température 
de  S5  â  30  degrés,  à  proximité  de  la  chaudière  de  cuite, 
et  contenant  ordinairement  les  crlstallisoirs.  C'est  dans 
cette  pièce  qu'on  dispose  îes  formes  pi^êles  à  recevoir  le 
sucre.  L'eroplîssage  a  lieu  de  la  même  manière  que  pour 
le  sucre  brut,  et  on  a  soin,  aussitôt  qu'une  mince  pellicule 
vient  se  former  à  la  surface  du  sirop,  de  mou^tr  ce  dernier 
â  plusieurs  reprises,  afin  de  bien  répartir  tous  les  cristaux 
datis  la  masse. 

Après  trois  mouvages  que  nécessite  le  sucre,  lorsque  le 
grainage  n'a  pas  été  poussé  trop  loin  dans  les  rafraicbis- 
soirs,  on  laisse  la  cristallisation  s'achever  pendant  quiiize, 
seize  à  dix- huit  heures ^  au  bout  de  ce  temps,  on  monte 
les  formes  à  l'égout,  soit  à  bras  d'homme,  soit  au  moyen 
d'un  mécanisme  marchant  par  un  renvoi  de  la  machine  à 
vapeur. 

3S24.  ÉgotiUage,  Au  fur  et  à  roeanre  que  les  formes  arri- 
vent dans  la  pièce  où  l'ëgouftage  doit  te  faire,  on  en  débou- 
che l'extrémité  au  moyen  d'une  alèoe,  on  les  implante  dans 
un  faux  plancher  percé  de  trous,  et  placé  au  dessus  de  gout« 
tildes  en  euivre  élamë^  qui  reçoivent  le  sirop  écoulé  et 
le  eoiMluisent  de  suite  dans  ub  seul  réservoir.  On  a  rem-- 
placé  dernièrement  ces  nombreoseè  gouttières  en  cuivre, 
qui  présentent  Tinconvénient  de  laisser  le  sirop  à  Tair  li- 
bre, par  de>  larges  rigoles  en  bois  doublées  de  zinc,  qui 
forment  elle^niémea  plancher  et  plafond  de  la  pièce  infé-- 
rieuve*  Cette  disposition,  plue  éc(M)omique  que  la  précé- 
dente^ est  bien  loin  du  système  de  pots  que  quelques  raffi- 
u<}ries  emploient  encore*  Outre  l'économie  que  présente 
r^gOttUag^  sur  rigole,  on  a  encore  le  grand  avantage  de 
pouVQ^.  e^qpie  )oui  euire  les  sirops  égouttës,  et  de  lea 
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préserver  ainsi  d'uiM  altëration  profonde  qalls  éprouvent 
toujours,  lorsqu'on  les  laisse  séjourner  dans  des  pots. 

Quand  la  cristallisa  lion  est  arrivée  au  point  convenable, 
ce  que  Ton  reconnaît  en  loehant-les  pains,  on  porte  ces 
derniers  dans  d'autres  pièces,  où  on  les  soumet  au  terrage. 

3525.  Terrage.  Cette  opération  n'est  autre  chose  qu'un 
lavage  par  filtration  lente ,  à  l'aide  de  l'eau  très  graduel- 
lement écoulée  d'une  bouillie  de  terre  argileuse. 

Plusieurs  variétés  d'argile  plastique,  peu  ou  point  cal- 
caires, sont  propres  à  cet  usage;  les  seules  conditions  es- 
sentielles, c'est  qu'elles  retiennent  et  laissent  égoutter 
l'eau  convenablement;  qu'elles  ne  renferment  pas  de  sul- 
fures ou  sulfates  de  fer  efflorescents  et  solubles  ;  du  reste, 
si  elles  ne  cèdent  rien  à  l'eau  dans  la  filtration,  elles  peu- 
vent être  employées  sans  inconvénient. 

L'argile  est  préparée  dans  un  bac,  soit  en  maçonnerie, 
soit  en  forte  charpente,  de  i  mètre  i  i™,3o  de  profondeur; 
on  l'étend  dans  le  fond  de  ce  bac ,  on  Tarrose  et  on  la  laisse 
ainsi  tremper  dans  l'eau  pendant  une  demi-journée,  jus- 
qu'à ce  qu'un  râble  puisse  facilement  s'y  enfoncer;  alors, 
on  la  délaie  en  ajoutant  de  l'eau  de  plus  en  plus ,  et  en 
brassant  continuellement  •,  on  laisse  déposer  et  on  soutire 
l'eau  claire.  Après  deux  lavages  qui  entraînent  quelques 
matières  solubles  ou  trop  légères,  on  transvase  la  bouillie 
tçrreuse  dans  un  second  bac,  en  ayant  soin  de  la  passer  à 
travers  un  tamis  métallique  à  mailles  de  S  millimètres  en- 
viron; on  agite  alors  l'argile  ainsi  délayée  continuellement, 
et  pendant  deux  ou  trois  heures. 

La  bouillie,  arrivée  au  degré  convenable  de  liquidité^ 
est  montée  dans  les  greniers,  on  la  verse  au  fîir  et  à  me— 
sure  sur  la  base  des  pains  que  l'on  a  eu  soin  de  bien  égaliser 
préalablement.  On  en  met  une  épaisseur  de  1  centimètre 
qui  remplit  à  peu  près  l'espace  vide  de  la  forme.  On  abaa* 
donne  les  formes  â  elles-mêmes,  jusqu'à  ce  que  la  teirese 
soit  séchée  au  point  de  former  des  galettes  un  peu  recro-* 
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quevillëeSy  qu'on  nomme  esquives.  On  enlève  celles-ci 
pour  les  fairç  sécher;  on  les  détrempe  de  nouveau ,  et  on 
es  mélange  avec  la  terre  neuve. 

Cepi*emier  terrage  dure  de -neuf  à  onze  jours.  Pendant 
les  trois  premiers,  on  doit  s'abstenir  de  chauffer  *,  pour  les 
suivants,  on  doit  élever  la  température. 

3536.  Dêumeme  ferrage.  Après  le  premier  terrage,  on 
unit  de  nouveau  la  base  de  chaque  pain  avec  une  racle  dis* 
posée  à  cet  effet  *,  puis  on  verse  six  à  sept  décilitres  de  terre, 
pf  éptrée  comme  la  première  fois ,  dans  la  capacité  vide 
qui  s'est  agrandie  par  le  premier  terrage. 

Au  bout  de  sept  à  huit  jours,  le  second  terrage  est  ter- 
miné, et  si  toutes  les  opérations  du  railinage  ont  été  bien 
conduites,  le  sucre  doit  avoir  acquis  ft)ute  la  blancheur 
désirable;  dans  le  cas  contraire,  il  faudrait  donner  un 
troisième  terrage,  ce  qui  serait  fâcheux,  car  il  y  a  toujours 
perte  de  sucre  et  de  temps. 

On  retourne  alors  les  formes  sur  leur  i>ase,  afin  que  le 
sirop  adhérent  aux  parois  et  vers  la  pointe^puisse  rentrer 
dans  les  pains^  Au  bout  d'une  demi -heure,  on  loche  les 
pains,  c'est  à  dire  que  par  quelques  chocs  on  détruit  leur 
adhérence  avec  les  formes,  puis  on  refoule  le  pain  dans  sa 
position  première,  opération  qui  constitue  le  plamotage. 
On  met  à  l'égout  pendant  trois  jours;  au  bout  de  ce 
temps  on  réitère  un  nouveau  plamotage  et  on  laisse  de 
nouveau  égoutter  pendant  trois  jours. 

Enfin,  on  retourne  tous  les  pains  sur  leur  base  et  on  les 
laisse  pendant  Irois  heures  dans  cette  position.  On  les  sort 
et  on  les  laisse  encore  posés  sur  la  base ,  mais  recouverts 
de  leurs  formes,  pendant  deux  ou  trois  jours.  Au  bout  de 
ce  temps,  on  les  découvre;  on  les  laisse  un  jour  à  l'air  et 
on  les  porte  à  l'étuve. 

On  voit  donc  que  c'est  le  terrage  qui  constitue  en  réalité 
la  seule  opâration  spéciale  que  présente  l'art  du  raffineur  ; 
sa  manière  dltgir  est  facile  à  comprendre. 
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L'argile  donne  de  l'eau  au  sucre)  qui  la  prend  peu  à  peil; 
elle  se  distribue  très  uniformëment  dans  le. pain  par  ca^ 
pillarité.  Cette  eau  rencontre  du  sucre  cristallise  qu'elle 
dissout  et  avec  lequel  elle  constitué  une  drssdlutiQn  aalurëe 
«  à  froid.  Celle-ci  s'achemine  dans  le  pain  en  poussant  devant 
elle  les  liquides  qu'elle  recioontreef  qui  lui  font  obstacle  et 
elle  les  force  à  s'écouler  par  la  pointe  o«Tert«  qui  termine 
la  forme. 

L'effet  du  terrage  sera  dono  accompli,  quand  le  sirop 
de  suere  coloré  ou  incriatallisable  qui  baignait  toue  Vie  cas- 
taux  du  pain  aura  ^té  déplacé  el  remplacé  par  un  sirop  de 
sucra  cristallisable  et  incolore.  En  effet ,  en  passant  Jes 
pains  à  rétuve  pour  les  dessécher  complètement^  il  n'y  res- 
tera que  du  sucre^n  cristaux  tout  à  fait  sans  couleur 

Récemment  ^  dans  u<ie  raffi«eri«  de  Bcurdeaiix^  on  a 
remplacé  le  terrage  par  une  dîstribuiiod  d'eau  réguli^e 
et  en  gouKelelles  très  fines  qu'oja  eSactue  i  la  base  Au  paia* 
On  écoiiomîaertil  ainsi  Vargile  et  la  main  d'osurteé 

Mais  il  ^eAaii  bien  plus  importait  eot^ora  dé  pouvoir 
porter  remède  aux  pertes  de  sucre  inévitables  qu'en tratoe 
l'opération  du  terrage  telle  qu  elle  se  pratique  ^  car  un  j 
fabrique  réellement  la  disâo\u.tioo  de  sucra  saturée  à  fhnd 
aux  dépens  dy  pain  lui^mcme,  ce  qu'il  faudrait  éviter. 

Le  terrage  est  une  opération  exactement  semblable  au 
lavage  du  salpêtre  qu'on  effectue  pour  le  dépouiller  eefiè- 
rement  des  chlorures  dans  les  raffineries.  L'analogie  entre 
les  deux  produits  ««t  ï»éme  tf^lle,  que  ce  n'est  pas  la  seule 
circOiOstfnce  où  elle  se  fesse  apercrevoia.  La  suere  et  le  nitre 
ont  tant  de  propriétés  communes  sous  le  rapport  de  leur 
solubilité  que  celte  analogie  dans  les  deux  raffinages  a'a 
rien  qui  doive  surprendre  ^  et  les  raifineurs  de  sucre  trou- 
veraient beaucoup  à  appi^endre  dans  lé(  raffineries  de  sal- 
pêtre. 

Or,  quand  il  s'agit  de  dépouiller  la  salpêtre  des  demii- 
res  traces  de  chlorure,  on  le  laveavea  ck  I^iau  saéttrée  de. 
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uUpèllBn  0t  eoirteottl  4'abord  de«  cblorwM  aiuti,  mais 
pas  assez  pour  n'en  pas  prendre  au  salpêtre  qu'il  «'agit  de 
]ayer.  On  remplaee  l^i premier  lu[uide  par  d'autres^  de  plus 
en  plus  paurr^  ea  chlorures,  et  on  Hermine  k  layage  par 
une  dissolution  de  nitre  aussi  pur  que  possible. 

Que  le  su<jre  repr^ute  le  salpêtre  et  que'  la  mêlasse  re- 
présente les  ehlorures  eo^dissolutiofi,  et  On  aina  l'image  la 
plus  nette  du  terra  ge*et  d^  son  objet. 

En  effet,  si  on  feisaît  pusser  sut  le  sucre  en  menus  ctis- 
tauiL  tels  que  les  donne  le  ifiouvage,  des  dissolutions  de 
sucre  faites  à  froid  et  de  moins  en  moins  chargées  de  mé- 
lasse, on  atteindrait  certainement  le  but  qu'on  se  propose. 
Seulement,  il  Faudrait,  à  cause  de  la  viscosité  des  liquides, 
forcer  leur  passage  au  travers  des  cristaux  en  feisani  le  vide 
&  la  pointe  des  formes  ou*  bien  en  comprimant  l'air  à  leur 
base.  En  ajustant  la  pointe  des  formes  sur  des  tubes  qui 
amèneraient  Tes  sirops  dans  des  réservoirs  appropriés  et 
qui  communiqueraient  avec  des  pompes,  il  serait  facile  de 
faire  le  Vide  sous  les  formes.  Si  d'ailleurs  elles  étaient 
réunies  au  tube  par  un  simple  bout  de  tuyau  de  caoutchouc, 
levidese-maintiendrait  avec  une  exactitude  suffisante  dans 
tout  le  système. 

Alors,  en  supprimaj^t  le  terrage,  on  ferait  passer  avec 
abondance  au  travers  ces  pains,  d'abord  des  sirops  presque 
saturés  de  mélasse,  puis  oautres  de  plus  en  plus  pauvres, 
puis  eofin  des  sUops  faits  avec  des  sucres  blancs  et  l'opéra*- 
tion  serait'lerminée. 

Pour  se  procurer  les  sucres  blases  i^écewairea  à  la  pré- 
paratioo  de  eas  yropa^  il  suffirait  de  traiter  de  la  même 
laamère  daa  suciy  bruts  dans  des  trémies  oa  des  formen, 
afrèt leiavoîv  bien  diviséa  àla  olaie^  Cessucrea débarrassés 
de  nébase  par  lavage,  étant  dissous  à  froid,  donneraient 
dea«iimpa  q«U  api^  uia  passage  wx  da  noir  an  grain  neuf, 
iei«iwiCMiiM«biaa*po«iri«&mi^la^     terrai^. 
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.  On  coDçeTndt  donc  le  travail  du  raffinajfe  de  la  mamtec 
suivante  : 
1*  Lavage  mëthodique  des  sucres  bruti; 
¥  Dissolution  des  sucres  brùta  lavës^  darificatioa  el 

dëcoloration; 

3^  Oistallisktion  confuse  du  sucre  décoloré; 

it"  Lavage  mëttiodique  des  cristaux  obtenus \ 

5^  Sëchage  à  l'air  et  à  Tëtuve.   • 

Le  raffineur  doit  se  proposes  de  ne -jamais  dissoudre 
sans  nécessite  absolue  un  seul  grain  de  sucre  cristallise 
dans  une  liqueur  qui  renferme  de  la  mélasse,  car  une  fois 
le  mélange  fait,  la  séparation  est  Jupeu  pipès  impossible. 

3527.  Jusquà  ce  jour  les  étuve»  qu'on  a  construites 
pour  dessécher  le  sucre  ne  priésentent  aucune  disposition 
remarquable,  et  ont  au  contraîr^une  foule  d'inconvénients 
qu'il  serait  important  de  prévenir. 

Ordinairement,  ce  sont  des  b&timents  carrés  ou  rectan- 

« 

gulaires  d'une  section  de  20  à  40  mètres  carrés,  et 
qui  s'élèvent  dans  toute  la  hauteur  des  greniers,  et^autanl 
que  possible  adjacents  à  ces  pièces,  afin  que  la  main-d'œu- 
vre soit  moins  considérable.  Des  planchers  à  claires-voies, 
horizontaux,  sont  disposés  à  90  centimètres  les  uns  des  au- 
tres dans  toute  la  hauteur  de  l'étuve.  Une  ouverture  tamé^ 
d'une  double  porte  en  t^e  est  ouverte  dans  la  paroi  de  Té- 
tuve  à  chaque  étage  du  grenieSi 

Un  calorifère  à  air  chaud,  placé  à  la  partie  inférieure  du 
bâtiment,  lance  dans  l'étuve  tout  l'air  chaud  i^écessaire  1 
l'évaporation  de  .l'eau;  l'air  chargé  d'hUmidité  sort  ila 
partie  supérieure  de  l'étuve. 

Cette  disposition  présente  plusieurs  «graves  inoonv^ 
nients  que  nous  allons  signaler  :  1*  le  cilorif%re  étant  for- 
tement chauffé,  et  rayonnant  directement  dans  l'étuve»  lea 
pams  les  plus  rapprochés  sont  trop  chauffés,  et  quelquefois 
leur  surCace  est  caramélisée;  les  pains  supérieurs,  «a  eost^ 
traire,  n'acquièrent  pas  toute  la  sécheresse  désiraUe;  S*  te 


plupart  des  éfuves  étant  d'une  aecticm  beaucoup  trop 
grande»  il  «e  forme  des  courants  d'air  qrâ  détruisent  l'uni? 
formitéde  la  dessiccation*,  Z^  dans  les  calorifères  que  Toa 
emploie,  la  fumée  emporte  en  général  beaucoup  trop  de 

chaleur» 

Un  bon  calorifère  à  double  enveloppe,  entièrement  sé- 
paré de  rétuve  et  qui  fournirait,  de  Tair  chaud  &  la  tem- 
pérature voulue,  et  très  régulièrement,  teltiue  le  calorifère 
Cbaussenot,  pourrait  distribuer  cet  air  chaud  dans  toutes 
les  parties  de  Pétuve,  et  y  entretenir  ainsiune  température 
uniforme.  Mieux  vaudrait  encore  le  chauffage  à  circulatioi^ 
d'eau  ou  de  vapeur^  il  donnerait  la  température  la  plus 
uniforme,  et  déjà  dans  plusieurs  raffincries'biep  montées,  ce 
chauffage  a  été  adopté  dans  les  greniers-,  fl  est  probable 
qu'il  ne  tardera  pas  à  l'être  dans  les  étuves. 

Quel  que  soit  le  mode  de  chauffage  que  l'on  emploie,  il 
faut,  dans  les  commencements  de  l'étuvage,  ménager  la 
température  de  manière  que  l'air  chaud  ne  soit  pas  au 
dessus  de  25  degrés  ^  peu  à  peu»  on  porte  jusqu'à  30  degréa, 
et  on  maintient  cette  température  pendant  six  jCAxrs.  A 
c^tte  époque,  la  dessiccation  doit  être  arrivée  à  son  terme; 
on  le  reconnaît  à  la  sonorité  des  pains  de  sucre  et  à  leur 
dareté  asi^ez  grande  ;  on  laisse  refroidir  lentement  l'étuve, 
de  peur  que  le  changement  brusque  de  températture  n'alr 
tère  la  solidité  des  pains. 

Une  étuve  pour  raffinerie  devrait  donc  être  construite 
d'après  le  même  principe  que  les  fours  à  recuire  des  cris- 
talleries, ou  mieux  encore,  que  -  le  four  à  sécher Jes  bil- 
lettea  de  Baccarat.  En  effet,  si  dans  une  longuegalecie, 
immie  d'un  chemin  de  fer,  on  faisait  mareher  des  chariots 
chargés  de  pains  de  sucre^  en  sens  inverse  de  la  direction 
du. courant  d'air  chaud,  on  obtiendrait  évidemment  le 
maximuM  d'effet  utile,  et  on  rendrait  l'opération  tout  à 
bit  continue  et  régulière;  avantage  dont  tous  les  manu^ 
factwieii  connaissent  l'inq^ortancfe. 
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3S28.  Après  la  dessiccation  des  pains ,  la  dernière  opë^ 
ration  qu'on  leur  fait  subir  est  Tenveloppage  t  Ha  sont  préu 
alors  à  livrer  au  commerce. 

Les  sirops  qui  se  sont  ëcoulés  pendant  toute  l'opération 
du  raffinage  sont^tiaités  de  difTérentes  manières,  suivant 
l'exigence  des  débouchés  ;  maiâ  ils  donnent  toujours  des 
produits  secondaires  ",  sauf  les  sirops  d'égout  que  l'on  re* 
met  en  charge  avec  du  sucre  brut. 

Ces  »îrops,  traités  successivement ,  donnent  les  produits 
connus  sous  les  nom*  de  lUmpSy  bâtardes ^  vergeoûes,  et 
enfin  la  mélasse,  qui  est  le  résidu  final,  ne  contenant  plus 
de  sucre  cristallhsable,  et  qu'on  livse  presque  en  entier  aux 
distillateurs.    .  ,  •  ' 

■ 

Les  trois  qualités  inférieures  de  suere  que  nous  avons 
citées  plus  haut,  et  qui  sont  nommées  dans  l'ordre  de  leor 
beauté,  sont  obtenues  dans  des  formes  beaucoup  plus 
grandes  que  celles  qui  produisent  le  sucre  de  première 
qualité.  &  tte  précaution  est  nécessaire,  parce  que  le  siro^ 
étant  moins  riche,  il  en  faut  une  plus  grande  masse  pour 
obtenir  une  cristallisation  nerveuse.  On  est  aussi  obligé, 
aussitôt  après  VempUêêagêj  de  port^  ces  formes,  qui  oon- 
tiennent  30  kilogrammes  de  sucre  cuit,  dans  une  pièce  où 
la  température  doit  être  très  élevée,  et  d'autant  plus  élevée 
qu'on  opère  sur  des  produits  plus  impurs.  Les  lun^  ne 
demandent  qu'une  température  de  90  à  ^  degrés  et  dnq 
à  six  jours  d'égouttage.  Les  vergeoises,  au  contraire,  exW 
gent  Utte  température  gmdueUement  élevée  juequ'i  40  di^ 
grés,  et  un  laps  de  temps  qui  varie  entre  quinze  i  vingt 
jours.  Tous  ees  produits  intérieurs  peuvent ,  du  risst% 
quand  les  débouchés  le  demandent,  être  soumis  à  deux  et 
même  trois  terrages  qui  leur  donnent  de  la  blancheuiw 
Les  sirops  qui  s'écoulent  des  vergeoises,  rapprÔchésdans 
la  chaudière  de  cuite,  peuvent  quelquefois  donaer  un^ 
quatrième  crisuUisatioii  hiAiiwnre  tseens  à  tewDas  ia» 


pftécéàeattê.  La  mAas$e  est^  comiM  iioin  PaTons  dlt^  le 

dernier  résida*. 

'  Pour  qu'on  9t  rende  ttn  compte  exact  des  divers  pro- 
duits da  raffinage,  nous  avons  rënni  iei  les  d<Mktiëes  das 
principales  opérations» 

BAFFIlUGl   EH   VO&HES. 

Poids  du  sucre  et  du  sirop»  •  •      15  kiU    30  kih 

'  Sucre  égoutté , fO  17,5 

Sucre  sec • .  •   «Sf5  46 

« 

Sucre  terré ^a*.  .•    'â^S        -    8*9$ 

Sirop  vert»  ,^«  .#•  r  •••«•••  •        5* 
Première  Aillasse »^  i3,5 

Le  sucre  brut  mis  en  grandes  formes  pirodnit  les  résul- 
tats suivants  dans  les  fabriques  de  sucr«  de  betteraves  : 

Poids  du  sucre  et  dasir^p». ».  .  ^^  ^^^» 

Sucre  égQutié,  •••.••' 26  à  30  . 

Suar^  %Bç« .......  » •.»'..  25  à  27,5 

Première  mélasse.  »,»•»•«..•  29  à  25     • 

352d.  Pour  foire  apprécier  toutes  les  dépenses  qu*en- 
traine  le  raffinage  du  sucre,  nous  allons  récapituler  la  durée 
de  chacune  des  opérations,  et  montrer,  par  )a  durée  totale 
«la  raffinage,  à  quoi  s'élèvent  les  quantit^énorines  de  sucre 
que  doit  toujours  avoir  un  raffliieor» 
Fonte,  clarification,  filtratioas,  faites, 

empli,  cristallisation ;  •  •  4  Joui  da24  h. 

Égouttage,  att  yffjrfffttuw,» •  4 

Premier  terrage ..»••«•••  10 

Deuxième  tefrage,  plamotage,  elo««  iS 

Étuvage  .  • 4  8 

35  à  40  jours. 

•  •  .     .  ■ 

Paprès  te  tabUan,  oa  voit  qu'il  favl  da  ttantaHsliiq  A 
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cpiarante  jours  ^  aTant  qoe  le  fabricant  puisse  livrer  le  sa- 
cre de  première-qualité  qu'il  retire  du  sucre  brut^  il  faut 
un  temps  bien  plus  long  encore  pour  obtenir  Les  produits 
secondaires.  Up  raffineur  qui  opère  sur  16,000  kilogram- 
mes dasucre  brut,  produit  par  jour  près  de  8,000  kilo- 
grammes de  svcre  raffiné.  11  aura  donc  toujours  dans  son 
établissement  près  de  520,000  kilogrammes  de  sucre  de 
première  qualité  en  trarail.  Si  on  ajoute  i  cçtte  quantité 
énorme  un  poids  presque  égal  de  sucres  de  qualitésJnfé- 
rieures,  plus  le  sucre  brut  qu'un  raffineur  doit  toujours 
avoir  en  avance,  on  se  fera  une  idée  des  capitaux  enfouis 
dans  cette  industriel,  et ,  ce  qui  en  est  la  suite,  de  Taug- 
mentation  qu'éprouve  le  sucte  brut  en  passant  à  Tétat  de 
sucre  raffiné.  D'après  tout  ce  que  nous  vepons  de  dire^  on 
comprendra  que,  si  on  ne  peut  découvrir  un  procédé  con- 
venable pour  fabriquer  directement  du  sucre  raffiné,  ce  se- 
rait déjà  un  grand  pas  et  une  belle  amélioration  que  celle 
qui  consisterait  i  <liminiier  de  beaucoup  le  temps  du  raf- 
finage. Depuis  ion|;tejQâ[^  déjà,  plusieurs  essais,  dont  quel- 
ques uns  ont  même  été  exécutés  en  grande  oui  été  dirigés 
vers  ce  but;  mais'  jusqu'à  présent  aucun  d'eux  n'a  bien 
réussi,  et  celui  qui  présentait  le  plus  de  chances  de  succès 
avait,  comme  on  va  le  voir,  un  inconvénient  de^  plus 
graves. 

3530.  Proeidi  de  pufifioaUan  par  r alcool.  Ce  procédé, 
indiqué  en  1808  par  M.  Derosne,  est  basé  sur  la  propriété 
qu'a  l'alcool  convenablement  concentré  (3SHl  54  degrés)  de 
ne  pas  dissoudre  sensiblement  de  sucre  cristalUsable,  mais 
de  se  mêler  avec  la  mélasse  qu'il  peut  entraîner  en  la  ren- 
dantplus  fluide.  D'abord  l'emploi  de  l'alcool  fut  appliqué  an 
sucre  brut;  on  était  parvenu,  en  mélangciint  ces  deuxsub^ 
stances  et  en  soumettant  le  mélange  à  des  pressions  réité- 
rées, à  extraire  la  plus  grande  partie  de  la  mélasse.  Plus 
tard,  M.  Derosne  a  essayé  de  substituer  l'emploi  de  l'alcool 
au^nooédé  du  terrage^  dans  le  raffinage.  A  cet  effet,  dès 
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qu.e  le  sirop  cuit,  mis  dans  les  (ofmeSj  puis  en  ëgbut  com- 
mence à  jprendre  son  écoulement,  dn  verse  sur  la  base  des 
cônes  une  petite  quantité  d'alcool  à  54  degrâ,  et  on  couTxe 
exactement  la  surface  des  formes.  De  teteps  en  temps,  ou  a 
soin  d'ajouter  une  nouvelle  quantité  d'alcool,  jusqu'A  oe 
que  la  pointe  du  pain  sojt  à  p^ine  colorée*  Par  ce  procédé^ 
on  peut  Uvrer 'le  sucre  raffiAé*au  bout  de  si3^  jours,  et  il 
parait  que  le  raffinage*  est  en  somme  moins  dispendieux 
que  celui  qui  est  en  usage  aujourd'hui.  Malheureusement, 
le  procédé  par  l'alcool  présente  de  grandies  chances  d'in- 
cendie, et  la  seule  fabrique  qui  se  soit  montée  d'après  ce 
système  a  été  la  proie  des  flammes. 

3551.  Devii  apfrommaiif  i^imtandtion  tPune  raffinerie 
euUaniàe  1,000  à  iyiOOpaine  par  Jour. 

Générateurs,  70 chevaux .••••«  i6,00Ô  fr« 

Cylindre  de  retour,  d'èau  et   distillation  de 

vapeur 2,500 

Fourneaux  et  cheminées ;•.,•.•••*.  12,000 

Machine  à  vapeur  dé  six  chevaiiB,  et  pompe 

à  eau. .  1 10,000 

Une  chaudière  à  fondre.  •  1      '  ^ 

Deux      id.       à  clarifier.  [....!.. 13,000 

Une       id.       de  lavage.  ) 

Appareil  à  cuire  dans  le  vide,  de  2  mètres,  et 

pompe  à  air • 17,000 

Deux  réchauffoirs •••»•.•.  6,S00 

Six  filtres  à  poches 8,000 

Dix  filtres  Dumont 2,500 

Deux  citernes  à  clairce t .  •  •  5,000 

Deux  réservoirs  à  sirops 5,500 

Deux      id.       de  lavage 2,500 

Un  plateau  à  dégraisser   avec  cloches  en 

cuivre • 650 

à  rep(arter  103,150 
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apport  103,150 
Une  presse  à  lavages,  i  vis  avec  plateau  en 

fonte f •  • .  5>000 

Un  filtre  à  lavage 8,000- 

Robinets,  prises'  de  vapeur  et  distribution.  •  4,500 

Conduits  à  vapeur  et  retour. . ...  «^t  .«••.«  •  6,000 

Conduites  de  sirops  provenant  des  pains.  •  •  •  2,500 

Manomètres,  Flotteurs,  ètc « 700 

Vis,  brides^  bouloosi  etc i,500 

lUserVoir  i  eau  en  bois • 600 

Bacs  à  terré. . .  • i  ,200 

Bacs  à  formes •  •  •  • ^  •  •  •  400 

Lils  de  pains  estimes  i  1  fr.-50  c.^iar  forme, 

(lesystème de goutttièrescouteraltde75c. ,  ^^  ^^ 

i  M    r  i>  \  f     3U,0UU 

a  1  fr.  par  forme.)  '         ' 

Formes  de  toutes  espèces. •  • . 

Menus  ustensiles,  etc «••••.•      3,500 

16»,050" 

3532.  Les  diverses  variëtës  de  sucre  que  les  raffineurs 
reçoivent  ne  fournissent  pas  toutes  les  mêmes  quantité 
de  sucre  cristallisé.  Voici *un  tableau  exprimant. ces  ren- 
dements : 

AEiniEMBIlT   DES  SUCRES  BRUTS    DE  ^TTERAVBS. 

Suereen     LamM  Yergaoliei.  MiImmi» 
lOOUBogr.  .      ptiBB  terrée  terriei. 

•      Basse  4* 32  15  13  18 

4**  commune 54  16  14  16 

4*  bonne  ordinaire.  ..  58  17  12  13 

Bonne4'' 60  18  10.  12 

BeUe4'.... 62  18  10  10 

Sucre  claircë 65  17  8  10 

Pour  chaque  sorte  correspondante,  le  sucre  de  cannes 
rend  de  2  à  3  p.  100  de  moine  en  sucre  cristallise,  61  de 
2,5  i  3  p.  iOO  de  plus  en  mélasse. 
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Oq  a  donc  aom  au  moinSf  pour  unejbou^e  4'  ordiû/ixê^ 
par  100  kilogrammes  : 

Pains  et  lumps  textes. \  ^  ^  •  •  •  •       65*à  70 

Yergeoises 20  à  10 

JUëlasse. «..17  à  15 

Papier,  ficeik : -.        2  à  5 

Si  on  tient  cotnpte  de  Teau  et  des  corps  étrangers  que  \é 
sucre  Tenfernie,  quantités  qui  s'ëlèvent  à  environ  8  p.  100  j 
le  sucre  rëel  se  réduit  à  92,  et  si  Ton  ajoute  4  p.  100  bé- 
néfice de  tare,  on  porte  le  poids  réel  à  96 ,  quantité  qui  a 
fourni  en  prenàn(  de  l'eau  pour  former  la  mélasse ,  les 
poids  exprimés  plus  haut.  > 

Od  comprendra  maintenant  ce  que  signifie  le  rende- 
ment légal  du  sucre^  base  du  remboursement  des  droits  à 
la  sortie ,  pour  les  sucres  qui  sont  venus  se  faire  raffinei 
et  qui  sont  exportés  ensuite. 

Poujr  rembourser  les  droits  de  100  kilogr.  de  sucre  brut, 
on  exige  en  France  la  sortie  de  78  kilop.  de  sucre  lumps 
ou  de  75  kilogr.  dé  sucre  en  pains. 

En  Jingleterre,  le  rendement  a  été  fixé  à  68,  en  Hol<? 
lande  à  66^  en  Belgique  à  62. 

Quand  un  pays  abaisse  le-rendement,  il  favorise  le  rafr 
finage  et  donne  un  aliment  au  commerce  d'exportation. 
Dans  une  proportion  modérée ,  cette  faveur  n'est  pas  une 
charge  pour  l'état,  car  elle  favorise  la  production  des  ver- 
geoises,  sucres  à  ba^  prix  qui  ouvrent  le  débouché  en  soir 
licitaut  la  consommation  dans  les  classes  pauvres. 

Alais  quand  le  rendement  est  placé  trop  bas,  le  com- 
merce d'exportation  prélève  un  véritablebénéfice  surlepays. 


Outre  les    différents    sucrea   commerciaux    résultant 
des  pcwidé^  de  xaffioag^  qvije  ooos  ayons  Dût  connaitrei; 
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on  prépare  encore,  âai\8  certaines  raifin^ies,  «du  suerm 
royal j  du  suere  tapi^  du  micre  candi  et  da  êucre  iorge^ 
Ces  produits  ont  parfois  aine  iniportanoe  dont  nous  indi* 
qneroDs  Jes  motift. 

3533.  Suere  nMfal.  On  désigne  sous  ce  nçm  un  sucre  tris 
blanc,  bfillant  et  solide,  obtenu  par  un  double  raffinage. 
Ou  emploie  pour  sa  préparation  des  pains  raffinés,  oissés 
accidentellement.  On  ks  fait  dissoudre  dans  Peau,  puis 
on  clarifie  le  sirop  au  blanc  d'oeuf,  après  avoir  àjoaté 
dans  la  diaudière  4  à  5  p.  0/0  de  charbon  animal.  On 
verse  le  sirop  dans  un  filtre  Taylor,  et  il  coule  ensuite  sur 
le  noir  en  grains.  On  fait  cuire  rapidement  la  clairce  ob- 
tenue. Les  sirops  cuits  destinés  à  la  préparation  du  sucre 
royal  doivent  être  peu  agités  dans  le  rafraiohissoir}  on 
opale  et  on  mouvo  dans  les  formes  elles-méiçes. 

La  base  des  pains  est  déjà  presque  incolore  dans  rem- 
pli; le  sirop  oon  couvert  qui  en  découle  a  une  légère 
teinte  blonde  \  le  pain  loche  avant  le  terrage ,  est  ausri 
blanc  que  Je  sucre  raffiné  ordinaire. 

On  yerse  deux  terres  sur  le  sucre  royal,  on  le  laisse 
égoutter,  et  on  le  détodie  à  trois  reprises  de  la  forme,  en  le 
plamotantj  pour  compléter  Végouttage.  On  retourne  le 
pain  sur  sa  base*,  après  douze  heures  on  le  découvre,  on 
le  fait  étuver  à  une  température  douce  et  régulièrement 

croissante. 

On  peut  préparer  directement  le  suero  royal,  ou  domi- 
royly  avec  le  sucre  brut  de  belle  qualité,  si  Ton  destine  i 
cet  usage  tout  le  sîrop  très  peu  coloré,  qui  passe  pen- 
dant le  premier  tiers  de  la  durée  de  la  filtration  opérée 
sur  du  noir  en  grains  jde  première  qualité. 

3534.  Sucre  tapé.  On  prépare  ce  sucre  à  Marseille  et  en 
quelques  autres  localités.  Sa  blancheur  est  à  peu  près 
égale  à  celle  du  sucre  raffiné.  Il  se  fait  avec  les  lumps  terrés 
incomplètement  séchés.  On  les  égrène  en  les  râpant  aa 
moyen  d'un  couteau  à  deux  manehes,  ou  d'une  râpe  m^ 
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caniqae*  On  pane  lè  wiete  âutoi  divise  au  iravers  d'un' ta- 
mis en  toile  métallique* 

Cette  poadire  hvmide  sert  i  reBipUr  de  petites  formea 
trempées  dans  Teau  y  qu'on  a  {ffëalablenienl  fait  dgoutter  ^ 
on  usse  le  tnÉctè  dans  la  fonlie  en  remplissant  qieUe*ci  k 
diverses  repiiteSji  avec  un  pilon  i  base  plate.  On  loche 
les  pains ,  nu  nombre  de  six  &  huit  >  sur  une  planche^  que 
Ton  porte  ainsi  chargée  i  l'étuye»  Cbaqye  forme  mouillée 
eCégc^ttëe  sert  A  façohner  successivement  six  à  huit  pains 
seulement.  L'adhérence  du  sucre ,  qui  se  oianîfaHerait 
bientdt^  oblige  A  faire  tremper  de  nouveau  les  formes  qui 
ont  servi  cinq  à  ria  fois* 

M.  Cail  a  demièremetit  p^lêctionné  cette  fabrication 
vraiment  importante,  en  ce  qu'elle  évite  le  déchet  plus  ou 
moins  considÀable  qu'ëprouvent  tous  les  sucres  à  la  re* 
fonte  et  eu  ce  qu'elle  marque  un  premier  pas  dans  la  voie 
que  suivra  probablement  un  jour  le  travail  des  rafiSneries. 

Le  principal  inconvéuient  du  procédé  marseillais  tenait 
au  défaut  d'ailbërence  entre  chacune  des  couchés  successi-* 
vement  ajoutées.  M*  Cail  évite  ce^  écueil,  en  remplissant 
comble,  et  d'une  seule  fois,  une  forme  très  lisse  et  pesante 
en  bronze  ép^is  d'un  centimètre;  un  ouvrier  robuste  sou« 
lève  et  laisse  retomber  la  forme  pleine  sur  sapointe  arron« 
die.  Ce  choc  réitéré  trois  fois  suffit  pour  agglomérer  for- 
tement toute  la  masse;  on  Ipche  et  on  fait  étuver.  Des 
quantités  considérables  de  ces  sucres  en  pains ,  deuxième 
qualité,  ont  déjà  été  livrées  au  commerce  depuis  deux  ans. 

S535.  Sucre  candi.  Ou  désigne  sous  ce  nom  le  sucre 
obtenu  en  gros  cristaux  distincts  et  régulier^. 

Le  candi  se  ibbrique  essentiellement  aveô  du  sucre  de 
oanaes  proprement  dit.  Le  sucre  de  betteraves  donne  des 
cristaux  itop  longs  et  trop  plats.  On  peut  tout  au  plus 
ftire  entrer  80  pour  cent  de  sucre  de  betteraves  dans  la 
masse  destinée  i  fournir  le  caodi. 

LeMece  employé  comme  matière  première»  doit  éti^ 

VI-  »Z 
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clarifie  avec  une  petite  quantité  de  noir  animal  fin ,  afin 
d'éviter  d'augmenter  trop  sa  faculté  de  cristallisation  : 
trois  à  quatre  centièmes  Suffisent.  On  clarifie  aux  œuhy 
et  l'on  passe  sur  un  filtre  Taylor. 

Dès  que  la  clairce  est  limpide,  on  procède  &  la  cuite.  On 
se  eer  t  ordinairement  d'une  chaudière  à  bascule  à  feu  nu,  ou 
d'une  chaudière  tubulaire  de  Taylor  et  Martineau.  Si  l'on 
roulait  j  appliquer  l'une  des  chaudières  évaporant  dans  le 
Tide,  il  faudrait  avoir  la  précaution  d'élever,  à  la  fin  de  To- 
pératiofi,  la  température  au  degré  de  cuite  à  l'air  libre, 
c'est  à  dire  à  lia*  environ.  On  y  parviendrait  en  laissant 
rentrer  Tair  atmosphérique ,  afin  de  rétablir  la  pression 
sans  cesser  le  chaufiieige ,  deux  minutes  avant  de  tirer  la 
cuite. 

Si  l'on  traite  une  clairce  d'une  nuance  foncée  devant 
donner  du  sucre  candi  ^oux»  il  faut  cuire  au  soufflé,  bien 
détaché,  c'est  à  dire  jusqu'au  point  où  l'écumoire,  trempée 
dans  ta  cuite,  relevée  verticalement,  laisse  échapper  der- 
rière elle  des  bulles  légères ,  nombreuses  et  distinctes, 
lorsqu'on  souffle  avec  force  sur  la  surface  concave*  Lors- 
que l'on  cuit  la  clairce  pour  le  sucre  candi  paille ,  on  s'ar- 
rête, dès  qu'en  opérant  comme  ci-dessus  on  obtient  quel- 
ques bulles.  Enfin,  on  évapore  encore  moins  le  sirop  in- 
colore d'où  Ton  obtient  le  candi  blanc.  La  cuite  est  à  son 
terme  aussitôt  que  des  globules  commencent  à  se  former 
derrière  l'écumoire  et  s'en  détachent  à  peine  :  c'est  le  petit 
êoufflé. 

Du  raffratchissoir,  la  cuite  passe  immédiatement  dans 
les  terrineêy  on  porte  celles-ci  à  l'étuve,  et  le  travail  se 
continue  sans  interruption,  de  manière  à  ce  que  l'étuve 
soit  remplie  en  une  seule  matinée.  Les  terrinei  que  l'on 
emploie  sont  en  cuivre  rouge,  lisses  et  hémisphériques , 
ou  en  forme  de  cône,  afin  que  le  pain  de  cristaux  en  sorte 
facilement.  Huit  ou  dix  séries  de  trous  percés  dans  les  pa-* 
rois  de  chacune  d'elles  servent  à  passer  d^  fils,  maintenua 
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flmsi  horizontalement  et  également  espace  dans  la  capa- 
cité que  doit  remplir  le  sirop  cuit. 

Quaod  on  opère  sur  de  petits  yases,  un  morceau  de  pa-* 
pier  applique  à  la  paroi  extérieure  sur  ces  trous  suffit  pour 
empêcher  la  déperdition  du  sirop  ^  on  peut  même  se  dis- 
penser de  coller  ce  papier  lorsque  l'on  fait  du  sucre  candi 
roux,  le  sirop  étant  assez  vléqueux  pour  s'arrêter  dans  le 
mince  passage  que  laisse  chaque  fil ,  et  d'ailleurs  un  peu 
de  candi  bouchant  bientôt  toute  ouverture.  Dans  le  nord, 
où  les  vases  sont  assez  grands,  on  mastique  les  trous  aveo 
un  mélange  de  sang,  de  terre  de  pipe  et  de  cendres. 

On  emplit  successivement  ces  terrines  de  sirop  cuit  à 
Taide  d'un  puchenx  ;  puis  on  les  place  sur  les  étagères  de 
Fétuve. 

* 

L'étuve  A  candi  représente  en  petit  les  étuves  destinées 
au  raffinage,  si  ce  n'est  qae  l'on  n'y  établit  pas  de  courant 
d'air,  et  que  les  étages  de  planchers  à  claire-voie  y  sont 
rapprochés  à  33  centimètres  environ  les  uns  des  autres. 

A  Paide  d'un  calorifère,  dont  la  porte  s'ouvre  à  Texte- 
rieur,  on  soutient  la  température  vers  75®.  Au  bout  de  six 
jours,  la  tempc^rature  y  est  encore  à  45  ou  SO"".  En  huit 
jours,  la  cristallisation  est  terminée.  On  évite  avec  soin  tout 
mouvement  brusque,  tout  choc  ou  courant  d'air,  etc.,  qui 
pourrait  troubler  la  formation  régulière  des  cristaux. 
Alors,  on  enlève  toutes  les  terrines,  on  ouvre  un  passage 
au  sirop  en  brisant  une  partie  de  la  croûte  cristalline;  on 
met  les  terrines  en  égout,  en  les  posant  presque  ver- 
ticalement sur  deux  traverses  horizon  taies  5  une  gouttière 
reçoit  le  sirop  qu'elle  conduit  dans  un  réservoir  commun. 
Les  cristaux  se  sont  déposés  en  partie  à  la  surface  du  sirop, 
en  partie  sur  les  parois  du  vase,  eu  partie  sur  les  fils.  C'est 
sur  les  fils  que  se  trouvent  les  cristaux  isolés.  Quand  on 
veut  en  obtenir  de  très  gros,  on  fixe  d'avance  quelques 
cristaux  sur  ces  fils*,  ils  servent  d^amoroei  et  grossissent  au 
point  de  peser  30  ou  40  grammes  et  davantage. 
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L'ëgouttage  achevé,  on  détache  le  paio  de  candi^  ea 
plongeant  un  instant  Textérieur  de  la  terrine  dans  Teaa 
bouillante  ;  puis  on  range  les  pains  sur  les  traverses  où  ils 
achèvent  de  s'égoutter.  Enfin^  on  les  dessèche  pendant  une 
j  onmée  dans  la  pièce  où  ils  jsont  en  égoot ,  au  mojren 
dun  poêle  ou  calorifère  à  courant  d'air,  puis  on  les  brise, 
on  trie  les  cristaux ,  oif  les  assortit  et  on  les  emballe  pour 
les  livrer  au  commerce, 

3556.  On  distingue  trois  sortes  de  sucres  candis,  dont  le 
prix  varie  suivant  la  nuance.  La  première  sorte,,  plus  chère 
que  les  deux  autres,  est  en  cristaux  blancs;  laseconde,  dite  de 
nuance  paille,  est  d'une  couleur  analogue  en  effet  à  la  paille 
ordinaire  ;  enfin,  la  troisième  sorte ,  qui  se  vend  au  prix 
le  plus  bas ,  est  d'une  nuance  jaune  semblable  à  celle  du 
sucre  brut  commun.  Le  candi  jaune  s'obtient  en  cristaux 
plus  volumineux  que  les  autres,  mais  ses  faces  sont  moins 
nettes» 

Dans  le  Nord,  on  fabrique  un  sucre  candi  noir  qui  se 
vend  sous  le  nom  de  sucre  Boerhaave. 

Ce  sont  généralement  les  confiseurs  qui  s'occupent  de  la 
fabrication  des  sucres  candis.  Ils  peuvent  mieux  utiliser 
les  sirops  séparés  des  cristaux.  Les  plus  blancs  sont  assi- 
milés au  sirop  de  gomme  ;  ceux  qui  sont  légèrement  am- 
brés au  sirop  dit  de  guimauve ,  et  les  plus  foncés  au  sirop 
de  capillaire.  Cependant,  si  la  consommation  des  cacrdis 
est  considérable,  elle  devient  l'annexe  obligée  d'une  raffi- 
nerie, et  c  est  ainsi  que  les  choses  se  passent  en  Flandre. 

Lorsque  le  placement  de  ces  sirops  ne  correspond  pas 
aux  quantités  qui  résultent  de  la  fabrication  des  candis, 
CD  les  emploie  à  la  préparation  des  lumps,  bâtardes,  ver- 
gcoi&es,  suivant  leurs  nuances. 

La  matière  première  pour  préparer  le  sucre  candi  roux 

st  le  sucre  brut  de  qualité  moyenne^  pour  le  sucre  candi 

paille,  on  emploie  un  mélange  de  parties  égales  de  sucres 

ttrrés,  Havane  et  de  l'Inde:  ce  dernier,  moins  riche  en 


sucre  crisf  allisabley  contribue  i  ralentir  la  cristallisation  et 
la  rendre  plus  régulière. 

On  se  sert  pour  fabriquer  le  sucre  candi  blanc  de  sucre 
en  pains  ordinaire.  Ici,  la  grande  proportion  de  sucre  cris- 
tallîsable  rend  la  cristallisation  trop  rapide,  par  conséquent 
plus  confuse  et  en  cristaux  moins  Volumineux;  aussi  remar- 
que-t-on  généralement  que  le  sucre  candi  blanc  est  en 
plus  petits  cristaux  que  les  autres. 

En  Flandre  surtout,  on  fait  une  grande  consommation 
de  sucre  candi  pour  prendre  le  thé,  le  café,  etc«  On  rem- 
ploie en  Champagne  pour  ajouter  une  liqueur  sacrée  et 
fermentescible  au  TÎn  mousseux.  Ce  produit  cristallisé  pré- 
sente Tune  des  formes  sous  lesquelles  le  sucre  deyient  uoe 
consommation  de  luxe.  Enfin,  le  candi  est  employé  pour 
sucrer  des  liqueurs  faites,  et  en  général,  toutes  les  fois  que 
Ton  veut  obtenir  une  solution  de  sucre  diaphane  sans  cla^ 
rific%tion.    * 

5357.  Sucre  nitreus  ou  iucre  iForge.  Cette  rariétéde 
sucre  doit  son  nom  à  la  faible  solution  d'orge  qui  entrait  au- 
trefois dans  sa  confection.  On  soumettait  à  rébullition  dans 
une  bassine,  avec  une  suffisante  quantité  dfeau,  Ikth  d'orge, 
jusqu'à  ce  que  les  grains  s^ouvrissent,  et  la  décoction  passée 
au  tamis  servait  pour  dissoudre  le  sucre  que  l'on  clarifiait 
aussitôt  au  blanc  d'œaf ,  jusqu*A  ce  que  )e  sirop  devint 
clair  et  limpide.  Maintenant,  on  supprime  la  décoction 
d'opge  et  on  prépare  un  sirop  de  sucre  qu'on  fait  cuire 
rapidement  jusqi^'à  ce  qull  soit  au  grand  cassé,  c'est 
i  dire  qu'en  plongeant  le  bout  du  doigt  mouillé  dans 
ce  sirop,  le  replongeant  aussitôt  dans  Feau,  on  ait  en- 
levé alors  une  couche  de  sucre  qui,  détachée  et  roulée,  soit 
fragile.  On  le  verse  sur  une  table  de  marbre  que  l'on  a  lu- 
brifié avec  de  bonne  huile  d'olives;  lorsqu'il  est  assez  re- 
froidi on  le  coupe  avec  des  ciseaux  en  petites  bandes  de 
16  i  18  centimètres  de  longueur,  que  Ton  roule  sur  des  ar- 
doises. 


«  ^ 


Si  Ton  yeat  que  le  sucre  soit  d'un  beau  jaune,  on  ajoute 
*  au  sirop  une  petite  quantité  de  dëcoction  de  safran. 

En  gënëraly  le  sucre  d'orge  vendu  à  bas  prix  se  compose 
exclusivement  avec  les  sirops  de  sucre  brut  clarifiés^  oa 
d'autres  sirops  communs,  c'est  même  une  application  avan- 
tageuse de  ces  bas  produits  du  raffinage. 

3558.  iStf  cnt  de  pommes.  Voici  comment  on  prépare  ce 
produit,  lorsqu^on  y  emploie  réellement  des  pommes,  ce  qui 
est  rare.  On  coupe  cinquante  belles  pommes  de  reinette 
par  morceaux  9  après  les  avoir  pelées^  on  en  sépare  les 
pépins^  et  on  les  met  au  feu  avec  suffisante  quantité  d'eau, 
pour  qu'elles  y  puissent  tremper.  On  les  fait  bouillir  jus- 
qu'à ce  que  les  morceaux  s'écrasent  sous  le  doigt.  On  jette 
le  tout  dans  un  tamis  posé  sur  une  terrine  et  l'on  en  ex- 
prime le  suc ,  qu'on  mesure.  L'on  a  préparé  d'avance  trois 
fois  autant  de  beau  bucre  clarifié,  et  au  moment  où  ce  der- 
nier est  rapproché  au  degré  de  cuite,  on  y  verse  le  sac  de 
poonnes.  On  rapproche,  en  remuant  légalement,  de  peur 
que  le  jus  de  pommes  ne  fasse  adhérer  et  caraméliser  le 
sirop  au  fond  de  la  bassine. 

Quand  la  cuite  est  au  terme  du  grand  cassé,  on  verse  le 
produit  sur  une  table  de  marbre  un  peu  creuse  et  graissée  de 
bonne  huile  d'olives.  On  lui  laisse  prendre  une  légère  consis- 
tance. Alors,  avec  un  emporte-pièce  à  compartiments,  on 
le  coupe  soi  t  en  losanges^  en  petites  tablettes  ou  pastilles,  ou 
bien  on  le  roule  sous  forme  de  cylindres  ou  d'étuis.  On  peut 
aussi  le  mouler  en  petites  sphères.  Généralement,  lorsqu'il 
n'entre  ni  suc  de  pommes,  ni  extrait  d'orge  dans  ces  sa- 
cres ,  le  plus  blanc  est  nommé  socre  de  pommes,  le  plas 
coloré  sucre  d'orge. 

Afin  d'obtenir  des  bâtons  de  ces  sucres,  dont  le  diaoïètre 
soit  égal,  on  les  roule  entre  deux  règles  fixées  parallèle- 
ment sur  une  table  plane.  On  les  enveloppe  quelquefois 
dans  les  lames  très  minces  d'étain,  recouvertes  ensuite  de 
papier,  afin  d'éviter  que  l'humidité  de  l'air  ne  les  altère.  Aa 
surplus  leur  transparence,  due  à  une  solidification  broaqae, 
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cesse  par  degrés  et  de  la  périphérie  au  centre^  à  meiure 
qae  la  crislallisation  s'y  développe  spontanément. 

5S39.  M.  Wpeblef  vient  de  publier  sur  les  modifications 
que  le  sucre  éprouve  dans  ces  circonstances,  des  réflexions 
pleines  d'intérêt.  Il  fait  remarquer  que  les  substances  qui 
se  présentent  sous  les  deux  états  analogues  à  ceux  du  su- 
cre d*orge  transparent  et  du  sucre  cristallisé,  possèdent 
dans  ces  circonstances  deux  points  de  fusion  bien  distincts 
et  très  éloignés  l'un  de  l'autre.  Ainsi,  tandis  que  le  sucre 
candi  ne  fond  qu'à  160^  le  sucre  d'orge  transparent  fond 
entre  90^  et  iOO*. 

On  sait ,  depuis  longtemps ,  que  le  verre  dévitrifié  est 
moins  fusible  que  le  verre  ordinaire  et  que  le  soufre  mou 
est  plus  fusible  que  le  soufre  dur. 

M.  Graham  a  depuis  longtemps  émis  sur  cette  question 
une  opinion  très  importante.  Il  regarde  ces  corps,  à  l'état 
amorphe,  comme  étant  combinés  avec  une  portion  de  cha* 
leur  qui  maintient  leurs  molécules  dans  un  état  particu- 
lier. Cette  chaleur  pourrait  se  dissiper  et  les  molécules  re- 
prendre leur  équilibre  stable,  quand  on  maintiendrait  le 
corps  pendant  longtemps  dans  un  état  de  mollesse. 

Cette  opinion  de  If.  Graham  a  été  pleinement  confir- 
mée par  M.  Regnault  qui  a  vu  récemment  le  soufine  chauffé 
vers  90^,  perdre  subitement  beaucoup  de  chaleur  et  se 
convertir  en  soufre  dur. 

On  peut  donc  penser  que  le  sucre  d'orge  transparent 
contient  de  la  chaleur  qu'il  perd,  quand  il  passe  peu  à  peu 
à  l'état  opaque.  Une  température  très  élevée  doit  favori- 
ser ce  changement  qui,  avec  le  temps,  finit  toujours  par 
s'accomplir.  Aussi,  quand  ou  expédie. du  sucre  d'orge  ou 
de  pommes  aux  colonies,  est-il  rare  qu'il  y  parvienne 
trans^rents.  • 

Le  vinaigre  maintient  l'état  transparent,  aussi  ajoute- 
t-on  généralement  un  peu  d'acide  au  sirop  pendant  l'éva- 
poration. 

Le  sucre  est  donc  un  corps  éminemment  vitrifiable* 
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Fonda  i  160*,  il  <6  solidifie  enBuile,  non  pas  bnMquemmt 
commefeau,  mais  comme  les^yerres,  lentement  et  en  pas- 
sant par  toutes  ces  nuances  de  visc&sitë  qui  caractërisent 
la  solidification  des  corps  vitrenx.  Comme  eux,  if  peut  se 
tirer  en  fils  très  fins,  circonstance  que  l'art  du  confiseur 
met  souvent  A  p^rofit. 

5540.  Dans  le  cours  de  ce  ebapitre,  nous  avona  souvent 
employé*  des  expressions  numériques  sur  lesquelles  nous 
avons  cherché  à  réunir  ici  des  résultats  dignes  de  con- 
fiance. 

On  a  souvent  besoin  de  connaître  combien  une  solution 
sucrée  renferme  de  saore  réeL  La  table  suivante  établie 
par  M.  Payen,  peimet  de  le  déterminer»  soit  d^pria  le 
degré  aréométrique,  soit  d'après  k  densité. 

TABLBAU  DBS  ramrTÉS  BT  PROPOUTIOlfd  M  SUCRB  PANS 
DES  aOLDTIQNS  A  -h  16*  CBKTI6RAQB& 
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99 
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50 
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25 
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45,4 
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50 

41,6 
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21 
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42 
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39 

33.3 
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14 

W 
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24.6 
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18,1 
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«,50 
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16,5 

15,3 
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7,50 
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14,18 

^13,3 

750      1055,1N> 

6,50 

•805 

12,49 

•ll.7 

M5      UM5 

5 

1000 

10 

9,5 

1445 

1030 

3,50 

1500 

6,66 

6,4 

liM5 

io»,e9 

9,50 

IMM 

5 

4,8 

2445 

1018 

2 

2500 

4 

3,3 

2945 

1015 

1,76 

3000 

3,33 

3,9 

Od  a  féxmi  dans  une  table  distincte  les  données  qui  ex- 
priment les  proportions  d'eau  que  le  sucre  conserve  dans 
les  cuites,  définies  comme  elles  le  sont  habituellement  dans 
le  commerce. 

mOFOUMOT  MaV€WB  IV  WEM  9km  liBS  CUWB». 


Enfin,  comme  il  est  tiès  importait  ppur  |>eauçoup  de 
calculs  relatifs  à  la  construction  dés  ipparqils  employas 
dans  les  raffineries  ou  dans  les  sucreries,  de  sa|voir  ^  quelje 
température  prêche  une  dissolution  sucrée  ei^tre  en  ébul- 
lition,  on  a  réuni  dans  la  table  suivante  les  points  d'ébul- 
lition  d'un  grand  nwxibre  de  dissolutions  sucrées,  à  partir 
de  104^  C.  Plus  bas,  W  table  n'aurait  offert  aucune  appli- 
cation utile. 

Au  moyen  de  ces  trois  tables,  on  pourra  don©  te^^our» 
se  rendre  compte  de  la  proportion  de  suere  centenue  dans 
nn  liquide,  soit  qu'on  observe  les  caractères  physiques  de 
la  cuite,  soit  qu'on  se  guide  d'après  la  densité  donnée  par 
l'aréomètre,  soit  qu'on  parte  du  point  d'ébuUilion  observé 
au  thermomètre  centigrade.Bien  entendu,  nëaftwiolBs,  que 
ces  nombres  rie  s'appliquent  qu'aux  dissôlutîoDS  de  suore 
pur,  et  qu'il  ne  faudrait  pas  en  faire  usage  pour  des  disso- 
lutions renfermant  des  quantités  plus  ou  moins  notaiiles 
de  mélasse  ou  de  selè  solubles. 
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TABLBAU    BES   POIIITS   D  EBULLITION    DE   DIYEASES  80LUTI01I8 

DE   SUCRE. 


SUCRE. 

EAU. 

TEMPÉRATURE. 

DÉNOMINATIOIf. 

1 
100 

» 

133 

» 

» 

132,50 

cassé  sur  le  doigt 

» 

10,9Î 

128,5 

grand  cassé 

» 

» 

133,10 

petit  cassé 

» 

16,39 

115 

)> 

» 

iJ3,5a 

• 

» 

» 

130 

grand  sou£Qé 

» 

» 

119 

souillé  ordinaire 

» 

18,84 

112 

crochet  fort 

v 

85,05 

110,50 

crochet  ordinaire 

» 

«8,5« 

108 

Filet  léger. 

» 

36,00 

106 

crochet  faible 

» 

41,63 

10& 

» 

47,26 

104,50 

» 

53,36 

104,25 

» 

91,11 

103 

» 

88,96 

103 

» 

106,81 

101,75 

» 

134,66 

lot 

Si  on  ayait  à  observer  des  dissolutions  sucrées  plus  faibles, 
il  faudrait  les  amener  par  la  concentration  au  ternie  con- 
venable, pour  que  ces  caractères  devinssent  susceptibles 
d'être  observés. 

SUCRE    DE    CAIfNKS   VOURIfl    PAR    DIVERSES    PLANTES. 

5541.  Sucré  ^étoile.  La  plupart  des  sèves  sont  sucrées 
ei  contiennent  du  sucre  de  cannes.  On  peut  donc  souvent 
mettre  cette  circonstance  à  profit;  mais  c'est  surtout  dans 
l'érabk  à  sucre  qu'elle  se  présente  de  la  manière  la  plus 
remarquable. 

M*  Castelnau  m'a  donné  du  sucre  d'érables  en  larmes, 
obtenu  par  les  Indiens  Chippeways.  Il  se  produit  en  fai- 
sant une  incision  à  l'arbre^  comme  s'il  s'agissait  d'extraire 
la  résine  des  pins.  Les  Indiens  recueillent  les  gouttes  qui 
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<e  sont  concrëtëeâ  à  la  fio  de  Tannëe  et  après  le»  pTemiers 
froJds  ;  iis  se  contentent  de  les  mettre  en  poudre. 

Les  blancs  des  frontières,  ceux  du  Canada,  ainsi  que  les 
sauvages  qui  vivent  dans  leur  voisinage,  ont  l'habitude  de 
faire  la  rëcolte  au  printemps  et  de  faire  dissoudre  et  ccifr- 
talliserce  produit. 

Aux  Etats-Unis,  on  le  trouve  gënëralement  en  petits 
gâteaux  brqns.  Mais  au  Canada,  il  y  a  plusieurs  raffine- 
ries qui  raffinent  exclusivement  le  sucre  d'ërable  et  qui  le 
livrent  sous  forme  de  pains  comparables  au  meilleur  sucre 
de  cannes» 

La  petite  ile  de  Micbima-Kimac,  situëe  aux  confluents 
des  lacs  Huron  et  Michigan,  est  le  principal  marche  de 
cette  denrëe  qui  se  vend  wt  les  lieux  de  60  à  75  c.  le  kilo- 
gramme. 

L'ërableà  sucre,  ^o^fa^tfAarîfwm  deLinnëe«  croit  spé- 
cialement dans  les  ëtats  de  New-York  et  de  Pensylvanie  ; 
il  y  donne  une  proportion  de  sucre  plus  grande  que  celui 
qui  vient  dans  l'Ohio.  On  le  trouve  quelquefois  en  fourres 
de  cinq  ou  six  arpents  de  longueur,  mais  le  plus  souvent 
il  est  disperse  parmi  les  autres  arbres.  On  suppose  qu'il  ar- 
rive à  toute  sa  croissance  en  quarante  ans. 

L'extraction  du  sucre  d'ërable  est  une  grande  ressource 
pour  les  habitants  des  cantons  ëloignës  de  la  mef  ;  elle  est 
très  simple.  Après  avoir  choisi  un  endroit  qui  contienne 
beaucoup  d'érables^  on  ëlève  un  toit  pour  protëger  les  chau- 
dières et  les  travailleurs  des  injures  de  l'air.  Leur  matëriel 
•e  compose  d'une  ou  plusieurs  tarières  de  trois  pouces  de 
diamètre ,  de  petits  vaisseaux  chevilles  pour  recevoir  la 
lève,  de  tubea  de  sureau  ou  de  sumac  de  huit  ou  dix  pouces 
de  long,  de  vaisseaux  ouverts  au  tiers  de  leur  longueur, 
et  correspondants  en  grandeur  avec  les  tarières,  de  seaux 
poQr  vider  c^s  vaisseaux  et  porter  la  sève  au  hangar,  de 
ehaudières ,  de  moules  pour  recevoir  le  sirop  ëpaissi  à  la 
consistanee  propre  à  former  un  pain  de  sucre ,  et  eniin  de 
hachettes  pour  couper  le  bois  e(  le  fendre.  La  fin  de  février 
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et  le  comtneBcement  de  mars  constitue  la  saison  du  snciis. 

On  perce  les  arbres  obliquement  de  bas  en  haut,  â  dix- 
huit  ou  vingt  pouces  de  terre,  à  la  profondeur  de  quatre 
ou  cinq  pouces.  Il  faut  prendre  {^arde  que  les  tarières  ne 
pénètrent  pas  plus  d'un  demi-pouce  dans  l'aubier  ou  ëcorce 
blanche,  car  l'expérience  prouve  qu'il  j  a  une  plus 
grande  quantité  de  sève  à  cette  profondeur  qu'en  aucune 
autre*  Il  faut  aussi  faire  attention  à  percer  l'arbre  du  c6ii 
du  midi. 

Les  vaisseaux  oA  le  suc  se  rend  .contiennent  ordinaire- 
ment de  trois  à  quatre  gallons  et  sont  faits  de  èapin  blanc; 
on  les  place  à  terre  au  pied  de  chaque  arbre,  pour  recevoir 
la  sève  qui  coule  des  deux  tubes  enfoncés  dans  les  trous 
de  tarière.  Tous  les  jours  on  rassemble  la  sève,  on  la  porte 
â  l'atelier ,  et  on  la  verse  dans  des  tonneaux  auxquels  les 
chaudières  peuvent  puiser.  11  faut  dans  tous  les  cas  faire 
bouillir  la  sève  dans  les  deux  ou  trois  jours  qui  suivent 
sa  sortie  de  l'arbre,  car  elle  entre  en  fermentation  très 
promptement.  L'évaporation  est  causée  par  un  feu  vif, 
Von  doit  écumer  souvent  le  sirop  pendant  qu'il  bout«  et 
ajouter  toujours  de  la  sève  ju^u'à  oe  qu'elle  ait  pris  \a 
consistance  de  sirop.  On  doit  alors  le  laisser  refroidir, 
et  le  passer  dans  une  pièce  de  laine,  pour  le  purifier. 

Le  sirop  est  alors  transporté  dans  une  chaudière  que 
l'on  emplit  jusqu'aux  trois  quarts,  et  que  Von  chauffe  avec 
un  feu  vif,  jusqu'à  ce  que  le  sirop  ait  acquis  la  consistance 
nécessaire,  et  on  le  jette  dans  des  moules.  Pendant  la  der- 
nière ébulHtion,  comme  le  liquide  écume  beaucoup,  on  y 
jette  un  peu  de  beurre  ou  de  graisse.  Après  que  toute  la 
mélasse  s'est  écoulée  des  pains  qui  ont  pris  consistance,  le 
sucre  d'érable  est  aussi  agréable  au  goût  que  celui  de 
canne  et  sucre  aussi  bien.  Lorsqu'il  est  raffiné,  il  est  aussi 
beau  que  le  sucre  en  pains  d'Europe.  Le  temps  pendant 
lequel  les  arbres  laii^seot  couler  leur  sève  dure  six  semai^ 
nés  ;  vers  la  fin  de  ce  temps,  la  sève  est  moins  abondaBle, 
moins  sacrée  et  moins  facile  i  oiialaHiser. 
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3542.  SucTêdêeUroutUe.  Hofmann  a  essaya  il  7  a  quel- 
ques aonëes  en  Hongrie»  la  culture  de  la  citrouille  comme 
plante  capable  de  fournir  du  sucre  de  cannes.  La  citrouille 
rend  4  pour  cent  de  sucre^  'et  comme  sa  tulture  est  tnoins 
coûteuse  que  celle  de  la  betterave,  l'inTebleur  comptait 
sur  un  produit  ëgal.  La  citrouille  fournit  82  pour  cent  de 
jus  d'une  densité  de  8  à  11°  de  Taréomètre  de  Bcaumë*  Il 
parait  que  le  jus  s'altère  trèa  difficilement.  Jusqu'ici,  pour- 
tant, cette  fabrication  n'a  pas  eu  de  suite. 

Le  melon  contient  aussi  du  sucre  de  cannes. 

3545.  Suore  de  maïi.  M.  Pallas  a  préconisé  dans  ces 
demièirea  années  l'extraetion  du  sucre  d»  maïs  comme  ca« 
pable  de  rivaliser  avec  celle  de  la  bett^rare.  Il  est  probable 
qu'elle  est  moins  avantageuse,  car  M.  Pallas  n'a  pas  pu  en 
retirer  plus  de  5  pour  cent  de  sucre  cristallisé. 

Toutefois,  il  faut  noter  que  la  tige  du  maïs  renferme  un 
suc  très  riche  en  sucre  de  cannes  proprement  dit. 

M.  Pallas  a  été  conduit  à  essayer  si  la  quantité  de  sucre 
De  serait  pas  augmentée  en  prenant  la  précaution  de  châ- 
trer les  tiges  pour  les  empêcher  de  fructifier.  Comme  on 
pouvait  s'y  Attendre,,  le  jus  s'est  montré  plus  sucré  dans  les 
tiges  châtrées  que  dans  les  autres. 

D'après  MM.  Biot  et  Soubeiran^  le  sue  des  tig^  châtrées 
ne  conteriflit  pas  moins  de  10  i  11  p.  100  de  sucre  cristal- 
lisable  ayec  une  trac^  de  sucre  analogue  au  glucose. 

Celui  des  tiges  non  châtrées  renfermait,  au  contraire^ 
8  p«  100  seidement  de  su<»re  cristallisable. 

Ces  résultats  montrent  que,  si  le  mais  offre  peu  d'avan- 
tages pour  le  nord  de  la  France,  par  exemple,  il  serait 
propre  à  fournir  à  nos  départements  du  midi,  où  la  culture 
de  la  betterave  rencontre  d'insurmontables  obstacles,  une 
plante  i  sucre  digne  d'être  soumise  à  des  essais  en  grand. 

3344.  Le  sucre  de  cannes  existe  aussi  dans  la  châtaigne, 
(Toù  on  avait  proposé  de  l'extraire  à  l'époque  du  blocus 
continental. 
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Le  navet,  la  carotte  en  renferment. 

On  l'a  indique  aussi  dans  le  eoeh^  dans  V amande  douc$ 
et  amère^  dans  Yananaê^  dans  la  hatate,  et  d'après  les  re- 
cherches de  M.  Ayequin  dans  nombre  de  fruits  des  tnn 
piquesy  savoir  :  la  pomme  de  eatmelie,  le  eaehimeni,  le 
mangoj  la  sapoiilUj  Vorange  dauee^  la  f^gue  banane  el 
la  pomme  rose* 

niSTiircTioir  dbs  divsas  suoLBè. 

3545.  Le  sucre  de  cannes  forme  une  espèce  parfaite- 
ment distincte.  Nous  ignorons  en  quoi  consiste  la  mo<lifi- 
cation  qui  le  rend  incristallisable  dans  la  mêlasse,  mais  il 
est  hors  de  doute  qu'il  faut  reconnaître  l'existence  d*ua 
sacre  de  cannes  devenu  incristallisable. 

L'amidon  se  convertit  par  les  acides  en  un  sucre  distinct^ 
ordinairement  mamelonné  que  j'appelle  glucose.  Celui-ci 
peut  lui-même  devenir  impropre  à  prendre  Tëtat  solide; 
il  y  a  donc  un^  ghicose  incristallisable.  Outre  ces  quatre  va- 
riétés de  sucre,  quelques  chimistes  admettent  avec  M.  Biot 
des  divisions  plus  nombreuses. 

M.  Bouchardat,  qui  s'est  beaucoup  occupé  de  l'étude  des 
sucres,  a  fait  sur  ces  corps  quelques  remarques  qui  doivent 
trouver  ici  leur  place.  Il  croit  nécessstire  de  subdiviser  l'es- 
pèce de  sucre  que  j'ai  désignée  sous  le  nom  de  glucose.  Voici 
ses  motifs  :  l^le  sucre  mamelonné  fourni  par  l'action  des  aci- 
des étendus  sur  le  sucre  de  cannes,  résiste  moins  longtemps 
que  le  sucre  de  fécule  à  Faction  décomposante  des^cides  éten- 
dus. ^^  M.  Biot  a  reconnu  qu'il  existe  des  différences  dans  le 
pouvoir  rotatoire  du  sucre  de  raisin,  selon  qu'on  l'observe 
tel  qu'il  existe  dans  les  fruits,  ou  bien  cristallisé,  observa* 
lion  que  M.  Soubeiran  a  nouvellement  étendue  au  soere 
de  canne  modifié  sous  l'influence  de  l'air  et  de  la  chaleur. 
5^M.  Biot  a  observé  que  les  pouvoirs  de  rotation  du  sucre 
ordinaire  de  fécule  et  du  sucre  diabétique  étant  égaux,  le 
sucre  d'amidon  obtenu  par  M.  Jaquelain,  en  faisant  agir 
i/300  d'acide  oxalique  sur  la  dissolution  d'amidon  à  l'aide 
d'une  for(e  pression,  avait  un  pouvoir  rotatoire  double. 

De  tous  ces  faits,  M.  Bourcbardat  conclut  que  l'espèce 
glucose  comprend  probablement  plusieurs  variétés,  ou 
même  qu'il  faudra  la  subdiviser  en  plusieurs  espèces  nou- 
velles. 
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A.  Il  donne  provisoirement  )e  nom  de  mueû-glucose  au 
sucre  cristallise  en  raameloos  résultant  de  l'aciiou  des 
acides  étendus  sur  la  gomme  ou  sur  la  lacline. 

Cette  conversion  n'est  pas  une  chose  aussi  facile  qu^on 
l'admet  gënëralemeut*  Il  a  fait  bouillir  pendant  vingt-quatre 
heures  de  la  gomme  ou  de  la  lactine  en  solution  dans  cinq 
parties  dVau  contenant  1/10  en  poids  d'acide  sulfufique. 
Les  liqueurs  se  colorent^  mais  elles  précipitent  constam- 
ment et  avec  grande  abondance  par  l'addition  d'alcool 
rectifié.  La  conversion  est  toujours  très  limitée*  et  jamais, 
malgré  dix  jours  d'chullition  soutenue,  il  n'a  pu  obtenir  la 
transformation  complète  de  la  gomme  arabique  en  sucre 
mamelonné;  l'action  a  ti)ujours  été  partielle,  et  n'est 
nullement  comparable  a  ce  qu'on  observe  lorsqu'on  agit 
sur  le  sucre  de  cannes  ou  sur  l'amidon. 

L'action  de  l'acide  sulfurique  concentré  sur  la  gomme 
et  la  lactine  n'est  point  aussi  complète  non  plus  que  celle 
du  même  acide  sur  la  cellulose. 

On  a  fait  une  patc  avec  la  gomme  pulvérisée  et  l'acide 
sulfurique  :  le  mélange  brunit;  après  vingt-quati'e  heures, 
on  l'a  étendu  de  cinq  fois  sou  poids  d  eau ,  et  on  l'a  fait 
bouillir  pendant  vingt-quatre  heures.  Les  liqueurs  étaient 
colorées*,  elles  ont  été  saturées  par  du  carbonate  de  chaux, 
et  précipitées  par  l'alcool.  Les  liqueurs  alcooliques  dis- 
tillées ont  donné  un  sirop  qui ,  à  la  longue,  a  déposé  du 
sucre  mamelonné  ,  en  très  faible  proportion.  Avec  la 
lactine,  la  conversion  est  plus  facile,  et  on  peut  obtenir 
ainsi  des  proportions  très  notables  de  produit  mame- 
lonné. Dans  les  deux  cas,  ce  sucre  est  identique. 

Il  possède  tous  les  caractères  assignés  au  glucose  de  rai- 
sin cristallisii^  ou  d'amidon  ;  son  pouvoir  rotatoire  est  exac- 
tement le  même.  Seulement,  traité  par  l'acide  nitrique, 
il  a  toujours  donnée  quoique  bien  pur,  bien  solubie  dans 
l'alcool^  de  l'acide  mucique,  mais  en  proportion  trois 
fois  moins  considérable  que  la  lactine.  C'est  cette  pro- 
priété, que  M.  Bouchardat  croit  liée  à  un  état  moléculaire 
persistant  daus  ce  produit,  qui  le  conduit  à  le  distinguer 
et  à  le  désigne^'  sous  le  nom  de  muco-glucote.  On  aura 
à  examiner,  à  cet  égard,  si  ce  n'est  pas  un  simple  mélange 
ou  une  combinaison  de  lactine  et  de  glucose ,  par  Vcffet 
duquel  la  solubilité  de  la  lactine  se  trouverait  modifiée. 

B.  M.  Bouchardat  donne  provisoirement  le  nom  de  sac- 
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eharo-glueosê  au  sucre  cristallise  en  mameloas  rësultant 
de  l'action  des  acides  étendus  sur  le  sucre  de  cannes. 

La  transformation  du  sucre  de  cannes  en  sucre  ma- 
melonnë  s'effectue,  comme  on  le  sait,  avec  la  plus  facilite 
par  l'action  des  acides  étendus,  même  à  froid.  Après  la 
saturation,  le  sucre  cristallise  A  la  longue  en  mamelons. 

Voici  les  caractères  qui  distinguent  ce  sucre  du  glucose 
d'amidon.  Lorsqu'on  traite  comparativement  ces  deux  pro- 
duits par  de  l'eau  contenant  1/10  d'acide  sulfurique,  le 
glucose  résiste  très  longtemps,  le  saccharo-glucose  s'altère 
assez  vite,  la  solution  brunit  et  laissé  même  déposer  des 
flocons.  Le  glucose  d*amidon,  de  diabète,  de  raisin,  le 
muco-glucose  de  gomme  et  de  lactine,  ont  exactement  le 
même  pouvoir  rotatoire  à  gauche*,  le  saccharo-glucose 
exerce  aussi  son  pouvoir  rotatoire  dana  le  même  sens^  mais 
avefc  une  intensité  toujours  moindre. 

G.  Le  glucose,  proprement  dit,  comprend,  outre  le  sa- 
cre de  fécule ,  celui  de  diabète,  et  peut-êtlre  le  sucre  de 
raisin  mamelonné.  Il  faut  remarquer  néanmoins  que  le 
glucose  d'amidon  obtenu,  soit  par  une  forte  pression  à  Taîde 
d'une  petite  quantité  d'acide  oxalique^  soit  par  l'action  lon- 
guement continuée  des  acides,  diffère  par  son  pouvoir  rota- 
toire du  glucose  ordinaire. 

M.  Frommher2  a  reconnu  qu'on  pouvait  distinguer  très 
facilement  le  sucre  de  cannes  du  glucose,  en  se  fondant 
sur  la  tendance  que  ce  dernier  possède  à  s*emparer  de 
l'oxygène.  Ainsi,  quand  on  dissout  du  tartrate  de  cuivre 
dans  une  dissolution  de  potasse  et  qu'on  la  chauffe  A  100% 
si  on  y  ajoute  du  sucre  de  cannes,  elle  n'est  n|s  modifiée, 
mais  la  plus  légère  trace  de  sucre  de  raisins  y  détermine  un 
dépôt  jaune  de  protoxyde  de  cuivre  hydraté,  qui  se  con- 
vertit bientôt  en  une  poudre  rouge  de  protoxyde  anhydre. 
M.  Bareswil  a  donné  à  ce  procédé  une  forme  très  prati- 
que en  exécutant  l'essai  avec  des  liqueurs  titrées. 

Si  on  expose  à  un  bain-marie,  constamment  maintenu 
à  une  température  qui  ne  dépasse  pas  80®,  des  échan- 
tillons des  différentes  espèces  de  glucose,  oA  trouve  que  la 
balance  accuse  une  légère  perte  à  chaque  pesée,  même 
quand  on  continue  pendant  dix  jours.  Après  ce  temps,  tous 
les  glucoses,  qui  A  cette  température  s'étaient  liquéfiés^  çont 
transformés  en  caramel. 
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Suer9  de  raminy  êumrê  dejruiij  sueTê  tnmidfm^  êuere 

de  dimMisy  He. 

l^ Si^ere  de  raiêin.  Vammzvtxba  ,  ^nn.  de  ehim.j  t*  67 , 
68,70^74,  75,  76,  80,  87  et  88.  Pmoiwr,  Joum.  de 
fkifjiiq^y  t<  65,  p.  357^  et  p.  541.  Dubug,  Atm.  de  ehim.j 
t.68,  p.ll3« 

3**  Suer^  de  miel.  Paovst  ,  Joum.  de  phyeiq.,  U  65 , 

p.  857. 

3*  Suiere  dediaipéeê.  TutjfAMVr  et  Dvfutt&sn^  Ann.  de 
chim.^  t.  44,  p.  4&  CAiiibOim,  Joym.  depharm^y  t.  11, 
p*  563*  PiiMOT,  Amn.  de  ekim.  et  de  fhy^iq.y  t.  67, 
,  p.  Ii5.  fiofOiAAM^  Joum»  de  ph^urm.p  t.  Si,  p.,  627. 

4""  Suere  de  fiûtâét.  Kiagbo? f;  Jcwcn.  de  phjf^.y  t.  74» 
p.  t99.  Ds  Savsbubx,  Ann.  de  eMm.  et  de  pkye.,  t«  11» 

p.  379.  GvÈ^^f  y44|LT»  ^^m  t-  ^^  P*  32. 

$®  «Sti^é  <{é  ligneux.  fiiucomiOT^  Jlnn,  de  ehim^  et  de 
phy$.y  U  12,  p.  172. 

Je  rëanis  provisoirement  sous  le  nom  de  Glucote  les 
divers  produits  sucres  qui  présentent  une  cristallisation 
confuse  ou  mamelonnée.  Le  glucose  parait  formé  de  : 

C^*—  918,24-^  S6y8 
H»—  175,00—  7,0 
0'*  — 1400,00—    56,2 

8495,24     400,0 

Voilà  du  moins  la  composition  généralement  assignée  à 
ce  corps,  tel  qu*on  f obtient,  soit  par  une  dessiccation 
à  100",  soît  par  une  dessiccation  à  froid  dans  le  vide.'  Ce^ 
pendant,  il  reste  quelque^  difficultés  à  éclaircîr  à  cet  égard, 
et  il  serait  utile  de  refaire  de  nouvelles  analyses  pour  les 

diisîpor.    ' 
JKft!  la  cohvîôtion  qu'on  trouvera  le  gluèose- identique , 
vï.  18 
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quelle  que  soit  sou  origine;  soit  qu*il  provienne  du  miel 
et  des  fruits  sucres ,  soit  qu'on  le  retire  de  Turine  des  dia- 
bétiques ,  soît  qu'on  le  pvoduiw  par  des  véaotîoiM  ehiim- 
ques ,  du  moyen  de  Tamidon  al  du  ligneux. 

Mais  cette  conviction ,  que  tous  les  chimistes  ne  parta- 
gent pas,  ne  pourra  être  entièrement  justifiée  qu'alors 
qu'on  aura  soumis  toutes  ces  rariétés  de  sucre  à  des 
épreuves  comparatives  très  délicates  et  très  Bftultipliéei. 

3548.  Le  glucose  est  un  produit  très  répandu  dans  k 
nature.  Les  raisins  en  contiennent  une  st  grande  quantité 
qu^on  peut  l'en  extraire  en  fabrique  5  il  constitue  ces  grains 
de  strcre  qu'on  voit  dans  le  raisin  secy  et  l'enduit  farineux 
que  l'on  trouve  à  la  surface  des  pruneaux  et  des  flgu«is.  La 
saveur  douce  de  la  plupart  des  fNrits  de  naé  climats  doit 
lui  être  attribuée.  On  en  tTotrre  daift  le  miel  et  dans  les 
sucs  sucrés  des  fleurs.  L'urine  des  diabétiques  en  renferme 
souvent  de  grandes  quantités.  Enfin ,  la  chimie  peut  en 
produire  par  des  moyens  artificiels;  "pnr  exemple,  en  trai- 
tant la  cellulose ,  l'amidon ,  la  gomme ,  le  sucre  de  catane, 
le  sucre  de  lait ,  etc.,  par  les  acides.  •  •    •  • , 

5549.  Le  sucre  de  raisin  cristallise,  mais  très  leotenient, 
d'une  solution  qui  n'a  pas  été  trop  concentrée.  Les  cristaux 
ordinairement  fibreux  et  groupés  en  tubercules  ou  en  chou- 
fleurs  sont  indéterminables.  Le  sucre  de  raisin  est  donc 
obtenu  communément  sous  forme  de-petites  masses  demi- 
globulaires  ou  maihelonnées,  qi^i  sotat  composées  de  pe- 
tites aiguilles,  ou  plus  rarement  de  lames  entrecroisées , 
qui.  montrent  des  portions  de  rhombes  saillantes.  M.  de 
Saussure  a  reconnu  que  le  glucose  provenant  de  la  décom- 
posUion  spontanée  de  l'amidon ,  cri8taHi9e  d'une  dissolu-* 
tion.  alcoolique  en  tables  carrées  ou  en  cubes.  M.  MolU rat 
a  obtenu  le  méme.résuUat  avec  du  sucre  d'amidon  obtenu 
en  grand  par  l'acide  sulfurique. 

Le  glucose  en  poudre,  mis  sur  la  langue,  ofire  une 
saveur  à  la  fois  pi<]ua9te.  et  farineuse  qui  se  change  en 
une  saveur  faiblement  sucrée ,  et  mucilagineuse  dè^  .qu'il 


«LUGOflB.  ayS 

oowBKÉoeist  dwMdre,  Il  ea  faut  deux  foi»  et  daxik  au- 
tant que  de  sucre  de  canne  pour  sucrer  au  mitme  degitf  le 
BÊême  voiane  d'eau. 

Le  ulueese  entre  en  &iâon  à  100^  ou  unpe«  au  dessous, 
et  p«rd  alors  9  p«  100  de  sou  poids.  Fondu ,  il  forme 
une  mAsse  jaunâtre,  traxispaxente^  qui  attire  d'abord  l'eau 
almospllbéffique  et  se  Uquéfte ,  puis  se  prend  en  une  masse 
crislaUiiftergreotte  quand  elle  a  repris  les  9  p.  100  d'<eaii 
qui^elle  aTait  perdus.  A  14fO°»  il  se  convertit  en  caramel*  et 
doDuelesmémesprodttitsqnele  sucre  de  canne^sioapousse 
la  distillation  plus  loin. 

U  est  bien  nooins  sobible  dans  l'eau  que  le  sucre  de 
canne;  il  eâfp  pour  sa  dissolution  une  fois  et  un  tiew  son 
poids  d'eau  firoîde ,  et  reste  longtemps  sans  se  dissoudre , 
même  quand  on  le  remue  ;  c'est  un  obstacle  en  ce  qui 
coneeme  quelques  uns  de  ses  usages  économiques.  Il  se 
dissout  plus  {complément,  et  en  toutes  proportions  dans 
l'eau  bouillante  i  mais  le  sirop  n'atteint  jamais  la  même 
consistance  que  le  sirop  du  sucre  de  canne ,  et  il  n'est  pas 
aussi  filant*  Ce  sirop  possède  une  saveur  plus  douce  que 
celle  du  sucre  nolide.  La  solution  aqueuse  du  glucose  ne 
s'altère  pas  seule ,  mais  lorsqu'on  j  ajoute  du  ferment ,  le 
ijhieose  dprouve  immëdiatement  la  fermentation  4coo- 
lique.  * 

Il  est  beauooup  moins  soluble  dans  l'afaxKd  que  le  sucre 
de  canne.  La  dissolution,  saturée  bouillante,  cristalliae 
pendant  le  refroidissements  en  cristaux  irrégulie^s  qui  re- 
tiennent fortement  l'alcool  et  qui ,  même  après  plusieurs 
années  de  conservatioD ,  peuvent  ofirir  encore  une  saveur 
alcoolique  Ijrès  prononcée.  A4]S8i,  dans  les  bibriques  de 
sucre  de  fëettie,^  quand  la  fermentation  s'établit  dans  les 
masses  y  obtient-on  des  cristaux  qui  retiennent  obstiné- 
ment la  «aveur  ailcoolique. 

Les  acides  concentrés  détruisent  le  glucose.  L'acide  ni* 
trique  le  -ttansfurme  en  acide  saccbarique  et  en  acide 
Qdalique.  Locsqu^n  ajoute  du  glucose  à  une  dissolution 
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concentrée  d'acide  arsënique ,  elle  devient  â*abonl  ro«ge , 
ensuite  brune. 

3550*  Le  glucose  se  comporte  tout  autrement  arec  les 
bases  salifiables  que  le  sucre  de  canne;  cependant  il  se 
combine  avec  elles  et  prend  alors  une  saveur  amère  et 
faiblement  alcaline;  mais  lorsqu'on  emploie  un  excès  de 
base  et  qu'on  chauffe  le  mélange  seulement  jusqu'à  60  ou 
70^y  la  dissolution  de  glucose  devient  brune  et  répand  une 
odeur  de  sucre  brûle.  Si  l'on  fait  usage  d'une  dissolution 
d'hydrate  de  potasse ,  tout  le  glucose  disparaît  bientôt. 

GlueosaU  de  baryte.  Ce  corps  ne  peut  s'obtenir  qu'à 
l'abri  de  l'eau  et  de  Tair;  aussi  faut-il  recourir  A  l'artifice 
employé  par  M.  Pélif^ot  et  dissoudre  séparément  le  sucre 
et  la  baryte  dans  de  l'esprit  de  bois  affaibli.  On  mêle  les 
deux  dissolutions  en  ayant  soin  démettre  un  léger  ercés 
de  sucre.  Il  se  forme  de  suite  un  précipité  floconneux, 
blanc ,  qu'on  jette  sur  un  filtre  et  qu'on  lave  avec  de  l'es- 
prit  de  bois  de  plus  en  plus  concentré.  On  l'exprime  enfin 
et  on  le  porte  dans  le  vide  de  la  machine  pneumatique. 

Là,  on  commence  la  dessiccation  à  Taide  de  la  chaux  qui 
s'empare  de  la  totalité  de  l'eau,,  et  on  l'achève  avec  l'acide 
sulfùrique  qui  enlève  tout  Tesprit  de  bois. 

Ce  composé  supporte  sans  s'altérer  une  temp&ature  de 
itK)^,  il  jaunit  seulement  un  peu.  Plus  haut ,  la  matière  se 
boursouflle ,  noircit ,  dégage  de  l'eau  et  donne  divers  pro- 
duits qui  seront  examinés  plus  loin. 
'  Il  paraît  formé,  d'après  M.  Péligot  de  2  atomes  de  glu* 
cose  pour  5  atomes  de  baryte ,  c'est  à  dire  de  C*  H**  O*, 
5BaO. 

GlueotttU  de  chaux.  Ce  composé ,  qui  pairatt  renfermer 
aussi  C^H^'^O",  5  CaO ,  ne  peut  s'obtenir  qu'en  {urécipitant 
par  l'alcool  une  dissolution  très  récente  de  chaux  éteinte 
dans  le  sirop  de  sucre  d'amidon.  On  le  desièeke  arec  les 
mêmes  précautions  que  le  glucosate  de  baryte. 

GlueoêaU  de  plomb.  Le  sucre  d'amidon  et  ses  analogues 
se  combinent  avec  l'oxyde  de  plorob^  quand  on  a  soin  de 
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ne  pas  faire  intervenir  Taciion  de  la  chaleur.  On  obtient 
une  conibtnatôon  de  ces  corps  en  versant  dans  une  disso- 
JutioB  aqueuse  de  sucre  une  dissolutiou  d'acétate  de  p)oinb 
ammoliiacaL  Le  précipité  qui  teud  à  se  former  se  redissout 
d'abord  pendant  un  certain  temps,  puis  devient  perma- 
nent :  on  a  soin  de  Inaintenir  dans  la  liqueur  un  excès  de 
sucre.  Le  glucosate  de  plomb  insoluble  qui  a  pris  nais- 
sance est  lavé  et  desséché  i  la  température  ordinaire,  çn 
prenant  les  précautions  habituelles  pour  éviter  l'absorp- 
tion de  Faeide  carbonique  de  Tair.  Quand  U  ne  perd  plus 
d'eau  dans  le  vide  sec  à  froid,  on  peut  le  cbaufier  jusque 
à  iâO*  dans  le  vide  sans  Faltcrer.  Seulement,  de  blanc  qu'il 
est  quand  il  se  précipite,  il  devient  jaunâtre. 

Ce  sel  renferme  G^  H^^  O^S  6Pb  0,  d'après  les  analyses 
de  M.  PéUgot. 

3851  •  Glueoêoiê  de  $d  marki.  M.  Calloud ,  pharmacien 
â  Annecy,  a  fait  connattre,  le  premier,  cette  singulière 
combinaison  saline  qui  s'obtient  par  la  simple  évaporation 
d'un  sirop  feit  avec  du  sucre  de  diabètes  auquel  on  a 
ajouté  la  quantité  convenable  de  sel  marin.  Le  sucre  de 
raisin^  celui  d'anûdon,  fournissent  le  même  produit. 

On  obtient  ainsi  de  gros  csristaux  rhomboédriques,  in«- 
colores,  transparents,  firagiles.  L'alcool  i  96  centièmes 
les  dissout  à  peine.  Leur  saveur  est  i  la  fois  douce  et 
salée. 

Vaprès  l'analyse  de  M.  Péligot ,  ce  composé  renferme  : 

C«H«0»,  NaCtfj 
A  100^,  il  perd,  d'après  MM.  Erdmann  et  Lehman, 
3  atomes  d'eau ,  et  devient 

C2  fi«  Oî*,  Na  Ch». 
A 160%  il  perd  encore  1  atome  d'eau,  d'après  M.  Péligot, 

et  devient 

C^H**0»  NaChS 

au^uc^  cas  1  alom^  de  «el  mariu  remplacerait  1  atome 
d'wiu, 


35S2.  Tout  le  monde  conoatt  Fodeur  foimique  A  pri>- 
noncëe  qu'exhale  le  sucre  brut  des  colonies.  Tout  le  inonde 
sait  combien  sont  exposëes  à  se  colorer  les  dissolutions  su- 
crëes  les  plus  pures  qu'on  maintient  longuement  eir  4bul- 
lition  au  contact  de  Tair.  Les  expériences  de  M.  Malaguti 
Tont  nous  expliquer  ces  faits  et  les  rattaeher  à  une  rue 

générale*  • 

Elles  établissent ,  en  effet,  cpie  les  acides  minéraux  ou 
organiques,  même  très  étendus  d'eau ,  agissent  tous  de  la 
même  façon  sur  le  sucre  de  canne,  qui  est  transformé 
plus  ou  moins  promptement  en  glucose. 

En  prolongeant  l'action ,  le  glucose  se  couTertit  à  son 
tour  en  matière  brune.  Si  l'air  intervient,  il  se  produit  de 
l'acide  formique;  sinon  il  ne  s'en  fonne  pas. 

Une  fois  que  le  glucose  s'est  produit,  l'action  peut  même 
s'exercer  â  la  température  ordinai».  Moins  il  y  a  d'acide 
et  moins  l'action  est  rapide;  mais  la  durée  de  Tinfluence 
peut  remplacer  l'effet  de  la  dote  d  aeide» 

La  matière  brune  se  compose  d'un  acide  brun  et  d'une 
snbslance  neutre  Inrone  aussi. 

Les  expérienoes  sont  très  faciles  à  exécuter  et  très  nettes 
dans  leurs  principaux  résultats.  Avec  SO  gram.  de  sucre, 
459  d'eau  et  4  d'acide  nitrique,  qu'on  fût  bouillir  dans  un 
matras  surmonté  d'un  long  tube  en  ug-%agoà  se  condensent 
les  vapeurs,  on  obtient  déjà  au  bout  de  quinze  heurss 
dVbullitîon  une  dissolution  d'un  ronge  ibncé.  Examinée 
avec  soin ,  celle-ri  présente  une  matière  noirâtre  en  suspen- 
sion, qui  vue  par  réQexion  montre  un  mélange  de  petites 
paillettes  noirâtres  miroitantes,  et  d'une  poudre  terne.  En 
prolongeant  l'expérience  pendant  quatre-vingts  heures,  ce 
dépôt  augmente  et  la  liqueur  exhafe  une  odeur  de  fourmi 
due  à  la  présence  de  l'acide  formique. 

Ces  phénomènes  se  produisent  tout  aussi  bien  avec 
Tacide  sulfurique.  Avec  100  gram.  de  sucre  et  300  gram. 
d'eau,  on  obtient  un  commencement' d'action  jiar  une 
ébullition  plus  ou  moms  prolongée ,  selon  la  dose  d'acide. 


Atog    0,372  d'acide,  Taction  se  mwifesie  au  bout  de 

5S  heureii; 
—     2,400  il  faut  i4  heures  1/2; 
•-N.    6,210  il  sufic  de  &  heures  -, 
~  14,750  l'effet  a  lieu  eu  2  faeorea. 

Ed  ccnnparaiit  eoire  eux  les  divers  acides,  M.  Malaguli 
trouTe  qu'en  prenant  des  quantités  telles  qu'elles  agissent 
dans  le  même  sens,  il  faut  une  partie  d'acide  sulAurique, 
hydrochlorique  ou  nitrique;  dix  parties  d'acide  oxalique, 
tartricfae,.  racëmiqoe,  citrique, oxalbydrique-  seize  par- 
ties d'acide  phosphorîque,  phosphoreux,  arsénique,  ar« 
sënieux. 

Les  addes  en  agissant  ainsi  sur  le  sqcre  n'éprouvent 
aucune  altération*  On  les  retrouve  en  quantité  absolu- 
ment semblable  à  celle  qu'on  avait  employée  avant  cette 
longue  âMilUtîon  ,  ou  du  moins  la  peite  ne  dépasse  pas  2 
ou  3  p.  iOO. 

Quand  cette  AwUition  prolongée  a  lieu  hors  de  la  pré- 
senee  de  l'air,  le  sucre  de  canne  se  change  en^  glucose,  puia 
en  matière  brune ,  mab  il  ne  se  développe  pas  d'acide 
formiquei;  aveo  le  coocoura  de  Tair,  il  s'en  forme  beau- 
coup. 

En  effet,  avec  4O  grammes  de  sucre,  120  d'eau  dis- 
tillée, 2  d'aaide  suUuriqoe  et  par  une  ébullition  de  quatre- 
vÎDgt^qualre  heures,  on  obtient,  tout  compte  fait  : 

Âeideformique.     4,473 

Matière  brune.  •  13,011 

Glucose  anhydre  20,000 

97,484  Swie  canfi  employé  4a,000a 
La  matière  brune  se  compose  d'un  acide  qui  ressemble 
beaucoup  à  l'acide  utaîîqae,  mais  qi»  est  insoluble  dans 
l'alcool,  et  d'un  produit  nonr  acide  >  insolubie  dans  les  alba- 
listCe  demiev  est  bru»  conlnr  l'acUe.awieiiiiel  M«  Ma- 
laguti  le  croit  isomère,  ce  qui  n'est  paa  démoBtrë*,:la  fooTH 
mitle  dè«0s  ràtioLX  édbpa  wiéûêM  fiaa<faffisataiBMat  étdUie. 
M.  Malaguti  adsaetyd'afiràs  aaipio^n  anal^^  que  tout 
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le  carbone  du  suci«  disparu  se  retroave  dans  Pacide  for- 
mique,  l'acide  brun  et  la  matière  bruoe  neutre  qu'il  ap- 
pelle ulmin» 

Un  fait  très  remarquable  digne  d'être  ëtudië  avee  plus 
de  dëveloppement,  c'est  que  le  sucré/mainlenu  à  l'ëbullî- 
tion  pendant  longtemps  avec  une  faible  dissolution  de  po- 
tasse, donne  également,  d'après  M.  Malaguti,  unael  brun 
et  du  formiate  de  potasse ,  toute  la  potasse  libre  en  ëtant 
saturëepeuàpeu. 

Un  autre  fait  non  moins  digne  d'attention  se  trouve  dans 
rexpëfience  suivante  :  que  l'on  mette  dans  une  bassine 
10  parties  de  sucre,  50  d'eau  et  1  d'acide  sulfurique  et  qu'on 
fasse  bouillir,  on  verra  au  bout  de  trois  quarts  d'heure  se 
former  une  ëcume  composée  d'acide  brun.  Si  on  l'enlève, 
elle  est  rapidement  remplacée  par  une  nouvelle;  celle-ci 
par  une  troisième  et  ainsi  de  suite.  En  quelques  heures 
on  obtient  une  grande  quantité  d'acide  brun,  et  il  suffit  de 
le  dissoudre  dans  l'ammoniaque,  qui  laisse  l'ulmin,  pour 
ravoir  pur.  Cette  destruction  du  sucre  est  si  rapide,  que 
M.  Malaguti  regarde  ce  procédé  comme  le  meilleur  pour 
se  procurer  l'acider  brun  dont  il  s'agit,  et  qu'il  croyait 
identique  avec  l'acide  ulmique. 

3553.*  Le  glucose  réduit  promptement  l'acélaie  de  cuivre 
en  dissolution  bouillante ,  sans  dégagement  de  gaz  ;  une 
grande  partie  de  l'acide  acétique  distille.  Le*  sucre  de 
canne,  le  sucre  d'amidon,  le  sucre  de  lait,  la  mélasse,  le 
miel,  agissent  de  la  même  manière.  Il  se  dépose  du  prot- 
oxyde  de  cuivre  cristallisé,  et  il  reste  une  dissolution 
brune  qui  n'a  pas  été  suffisamment  étudiée  et  qui  retient 
du  wBuste  et  du  cuivre. 

Avec  le  folfiate  de  enivre,  le  sucre  donne  ducaivre  rédoit. 

Avec  le  nitrate  de  enivre,  rien*  : 
-  AveclecUQrnredeGiiîvre^'ilaefonDedttprotochlorQre 
qaî'se  dépose  *en ipaotip*  -  ' 

Lé  paaxyàt  de  mevoma  est  MBMnpS  à  l'élÉtAiéMUiqiia 
par  unç  dissphrtîoiiflKnqllanle  4«'taa»9       •         i    ... 


Le  nitrate  de  protozyde  de  mercure  eo  dissolution  bouil- 
lante est  subitement  réduit  par  le  sucre  qui  en  dépose  du 
mercure  très  divisé. 

De  même  le  ^otochlorure  de  mercure  très  divisé ,  ob- 
tenu par  la  vapeur^  fournit  une  poudre  grisâtre  qui  ren- 
ferme évidemment  du  mercure  libre. 

Avec  le  sublimé  corrosif  et  une  dissolution  bouillante  de 
sucre,  il  se  dépose  immédiatement  du  calomel. 

L'acétate  de  deutoxyde  de  mercure  passe  à  l'état  d'acé* 
tate  de  protoxyde  dans  les  mêmes  circonstances. 

Le  nitrate  d^argent  ne  donne  rien  à  froid  et  dans  Fobscu- 
\ité;  mais  à  l'aide  de  l'ébullition  ou  bien  sous  l'influence  de 
la  lumière,  il  se  produit  un  précipité  d'argent  très  divisé. 

Le  chlorure  d'or  mêlé  à  une  dissolution  froide  de  sucre 
demeure  sans  effet  ;  mais  à  peine  la  liqueur  est-elle  portée 
à  l'ébullition  qu'on  obtient  une  précipitation  subite  d*or 
très  divisé. 

3554.  On  peut  extraire  le  glucose  des  raisins  mûrs ,  du 
miel,  des  raisins  secs,  de  l'urine  des  diabétiques ,  etc.  ;  on 
l'obtient  aussi  par  la  transformation  de  plusieurs  auties 
substances  organiques,  telles  que  le  sucre  de  canne,  Ta- 
midon,  le  ligneux,  le  sucre  de  lait,  etc. 

Le  miel  contient  deux  espèces  de  sucre,  dont  Vun  cris- 
taUisable,  c'est  le  glucose.  L'autre  au  contraire  ne  cristal- 
lise pas  et  a  beaucoup  de  rapport  avec  la  mélasse  du  sucre 
de  canne.  On  sépare  ces  deux  espèces  de  sucre  au  moyen 
de  l'alcool,  qui  ne  dissout  à  froid  qu'une  petite  quantité 
du  sucre  cristallisé ,  et  qui  s'empare  du  sucre  incristaUi- 
sable.  On  lave  le  résidu  à  l'alcool,  on  l'exprime,  on  le 
dissout  dans  l'eau  et  on  le  traite  par  le  charbon  animal  et 
le  blanc  d'œuf.  En  évaporant  la  liqueur,  le  glucose  cris- 
tallise en  une  masse  grenue. 

Pour  extraire  le  glucose  des  raisins  secs,  on  suit  exac- 
tement le  même  procédé.  On  traite  les  raisins  pilés  par 
l'alcool  froid,  pour  enlever  tout  le  sucre  incrislallisable^ 
le  résidu ,  fortement  exprimé,  est  repris  par  l'eau«  Le  U- 


quide  aqueux  est  saturé  par  It  craie ,  clarifié^  éva|K>fë,  pais 
abandoQuë  à  lui-Diéme  jusqu'à  crislalHsatioD. 

Pour  retirer  le  glucose  de  Turine  des  diabétiques ,  on  la 
fait  évaporer  et  on  la  laisse  cristalliser.  Les  cristaux  aoot 
lavés  à  Talcool  froid ,  puis  redissous  dans  l'eau  et  sauttùs  k 
une  nouvelle  cristallisation. 

Pour  convertir  le  sucre  de  lait  en  glucose,  on  ajoute 
2  parties  d'acide  suliurique  â  100  parties  de  sucre  de  lait 
dissoutes  dans  400  parties  d'eau  ;  le  mélange  est  soumis 
pendant  trois  ou  quatre  heures  à  une  température  de  90^ 
à  9S^  centig.  On  sature  ensuite  l'acide  sulfurique  par  la 
chaux  ou  par  la  baryte,  on  filtre  et  on  évapore  jusqu'à 
consistance  sirupeuse. 

M.  Braconnot,  qui  le  premier  a  obtenu  le  sucre  de 
raisin  au  moyen  du  ligneux,  prend  (2  parties  de  chîfioDs 
de  linge  ou  de  papier  coupe  en  petits  morceaux  et  les 
mëlange  intimement  et  peu  à  peu  avec  17  parties  diacide 
sulfurique  concentré.  II  importe  surtout  d'éviter  l'élévation 
de  la  température.  Après  deux  jours  de  repos,  on  dissout 
la  masse  dans  une  grande  quantité  d^eau,  et  on  la  fait 
bouillir  pendant  huit  à  dix  heures,  puis  on  sature  la  li- 
queur par  la  craie;  on  filtre,  et  après  avoir  évaporé  jusqu'à 
consistance  sirupeuse  ,  on  abandonne  le  résidu  à  la  cris- 
tallisation. 

3555.  On  peut  obtenir  le  glucose  en  grand,  au  moyen 
de  la  fécule,  par  deux  procédés  bien  distincts.  L'un  consiste 
dans  l'emploi  de  la  diastase  ou  de  l'orge  germé ,  c'est  celui 
qui  donne  les  produits  les  plus  purs  et  les  plus  agréables  aa 
goût ,  mais  il  est  confiné  dans  quelques  brasseries ,  et  nous 
l'indiquerons  en  traitant  de  la  préparation  de  la  bière. 
L'autre  procédé,  plus  expédilif,  et  dont  l'agent  principal, 
r^cide  sulfurique,  se  trouve  en  tous  lieux  dans  les  contrées 
industrielles,  est  aujourd'hui  le  plus  généralement  en  usage. 
Nous  allons  le  décrire  ici. 

}^  ppésations  principales  sont  ^u  nbmbre  de  six  t 


i^  itêeekar^Miien  j  ^  sahtraiim,  3*  dépôt  y  4^  évapo- 
ruti&n,  SP  fifiraiiony  et  6^  emtetniraUon. 

La  saccharificatton  consiste  à  désagréger  rapidement  la 
filcule  et  à  la  convertir  en  dextrîne,  puis  en  glncose^  en  prë- 
seoce  de  l'eau  aiguisée  d'acide  snlfuriqne  et  chauffée  de  100  à 
104^.  Pour  que  eette  réaction  soit  faeileet  économique,  il  faut 
maintenir  la  température  constamment  entre  les  limites 
énoncées  et  ajouter  la  fécule  peu  à  peu  sans  interrompre 
Tébullition  ,  de  £»çon  i  suivre  exactement  la  liquéfaction 
tans  jfltmais  la  dépasser.  On  évite  ainsi  la  formation  de 
l'empois  qui,  diminuant  beaacoup  la  mobilité  du  mélange, 
laleDtîMdt  la  réactioù. 

Voici  comment  on  parvient  à  réunir  les  conditions  fa-* 
vocables  :  dans  une  grande  et  forte  cuve  couverte,  ayant 
une  contenance  de  â5  hectolitres^  si  l'on  veut  traiter  500 
kilogrammes  de  fécule,  et  chauffée  directement  par  la 
vapeur,  on  verse  1,000 kilogrammes  d'eau, pois  lOkilogr. 
d'adde  sulfurique  en  agitant  le  mélange. 

On  fait  aussitôt  arriver  la  vapeur,  jusqu'au  fond,  sous  une 
pfesssioQ  telle  qu'elle  puisse  aisément  soulever  la  colonne 
de  liquide^  dès  que  la  température  est  arrivée  au  point  de 
VibuUition,  on  fait  écouler  en  un  filet  continu  la  fécule 
délayée  dans  environ  SOO  litres  d'eau  tiède  (de  49  k  ^*)  et 
tsttue  en  mmivement  par  un  agitateur* 

Au  fur  et  à  mesure  que  la  iëcule  entre  dans  la  cuve,  la 
oonveraion  en  deitrine  s'opère  et  la  fluidité  doit  se  main- 
Inûr.  Au  bomt  de  deux  heures  et  desiîe  environ ,  toute  la 
feeale  est  vcmée^  et  quinze  i  viagt-cinq  minutes  après,  la 
neeharifieation  eM  terminée*  On  peut  s'efl  aasurer  à  la 
transparence  du  liquide  00  bien  en  laissant  refroidir  quel- 
ques gouttes  de  celui-ei  sur  une  soucoupe,  et  s'assurant 
c|iie  l'iode  n'y  aifcnse  plus  la  pvésenee  de  la  substance 
Mnj^acée* 

On  arrête  alors  l'introdueticMn  ,de  lu  vapeur,  on  ^utire 
tout  le  liquide  dans  une-djeusiènne  owre^  et  Ton  peut 

«ne*  saocbBiBifieatioa^ 
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On  procède  à  la  saturation  de  Tacide  solfiirfqiie  conteM 
dans  le  ^quide  eo  y  projetant  par  petites  quantités,  d'en- 
viron 1  kilogr«  à  la  fois,  10  à  12  kilogr*  de  craie.  L'effer- 
vescence vive  qui  se  produit  par  suite  du  dégagement  de 
l'acide  carbonique  exposerait  i  quelques  dangers ,  si  l'on 
se  hâtait  trop  d'ajouter  le  carbonate  de  chaux.  On  s^aseue 
d'ailleurs,  soit  par  la  cessatiou  de  toute  efiervescenSb  1ms  de 
la  dernière  addition  de  craie,  soit  à  l'aide  du  papier  de 
tournesol,  que  tout  l'acide  sulfurique  est  sature. 

On  laisse  déposer  le  sulfate  de  chaux  forme,  pais  on 
soutire  au  clair  le  liquide  surnageant  pour  le  faire  rapide- 
ment évaporer  jusque  i  environ  30^  Baume.  Quant  au 
sulfate  de  chaux  déposé ,  on  le  transporte  sur  un  filtre  re- 
couvert d'une  toile  où  il  s'égoutte.  On  l'épure  ensuite  par 
quelques  portions  d'eau,  du  liquide  sucré  qu'il  retient  entre 
ses  parties. 

Le  sirop  rapprodié  à  30  ou  52^  est  mis  en  repoa  dans  un 
réservoir,  où  il  dépose  le  sulfate  de  chaux  précipité  durant 
révaporation. 

On  soutire»  et  l'on  peut  vendre  le  sirop  clair,  en  cet  état, 
pour  servir  à  préparer  l'alcool,  les  bières  coloréesy  ou 
quelques  boissons  conununes  ^  mais  pour  les  bières  blanches 
et  la  plupart  des  autres  usages,  il  convient  de  décolorer  le 
sirop  de  fécule  :  à  cet  tf et  on  le  fait  passer  encorechaud  sur 
des  filtres  i  noir  animal  en  grains ,  du  système  de  M.  Dû- 
ment ,  qui  achèvent  de  l'épurer  en  améliorant  son  goèU 

Lorsqu'on  se  propose  d'^iédier  au  loin  le  ghieose,  il 
reste  encore  une  opération  i  faire.  Elle  consiste  à  concen* 
Xifix  le  sirop  ji^u'à  4S<»  dans  une  chaudière  chauffée  par 
la  vapeur  \  il  importe  beaucoup  que  cette  darnière*évapov 
ration  ait  lieu  très  rapidement  afin  d'éviter  que  le  produit 
ne  s'altère  en  prenant  une  teinte  jaune  très  défavorable  i 
la  vente.  Le  liquide  concentré  est  versé  dans  des  enstalli*- 
soirs  plats  où  il  se  prend  en  masse ,  on  ooncasse  celle-ci 
pour  l'embariller  en  tonneaux-. 

Lorsque  la  saccharification  de  la  fécule  estoonpUlnet 
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qae  l'acide  stJtewtwe  eét  saturé  pat  la  craie ,  on  peat 
obtenir  à  Tofawtë  par  les  pmeédés  éi-dessos  décrits  le 
sirop  à  SO*  DO  le  sucre  de  fécule  pris  en  masse. 

Un  troiaiènae  produit  rrioenmient  mis  dans  le  commerce 
fit  actuellement  préparé  en  ^ntnd  à  l'aide  des  moyens  sui- 
Tan ts  imaginés  par  M.  Fouschard,  et  qui  sont  l'objet  d'un  . 
tecTet  d'inTcntton. 

On  fait  couler  le  sirop  sal^f é  sur  des  filtres  à  noir  en 
grains  ,  de  fa^bn  à  ramener  sa  nuance  à  la  décoloration 
d'une  belle  clairce  de  sucre  terré  ;  le  liquide  flttré  est  rap- 
proché vivement  dans,  une  chaudière  garnie  d'une  grille  en 
tubes  de  cuivrechauflés  par  la  vapeur  à  3  ou  4  atmosphères 
(système  Tqrlor  et  Martineau).  L'évapwation  doit  être 
poussée  juscpft'à  donner  aiu  ârop  une  densité  de  80^  Baume, 
la  température  étant  de  100  à  iOS"*  cenlésimauK.  On  le  fait 
couler  alors  dans  des  réservoirs  où  la  plus  grande  partie 
des  sels  calcaires  précipités  sedéposent*  Dès  que  la  tempé- 
rature eat  ab?(is«ée  de  âO  à  !^,  on  décante  le  sirop  clair, 
et  on  en  remplit  des  tonneaux. ordinaires  à  vin  blanc  posés 
dd)OUt  sur  de»  chantiers  y  ou  mieux  sur  les  traverses  d'un 
bâti  élev>ées  aaolemeiit  de.  30  centimètres.  Le  fond  supé- 
xieur.dea  tonneaux  est  enlevé^  et  le  finid  infériaur  est  percé 
de  15  A  18  irous  bouchée  par  autant  de  fossets  en  bois. 

Au  bout  de  huit  â  dix  jonra  las  cristauz  de  glucose  se 
présentent  sona  lamoe  de  pelitea  ag^omérations  dissémi- 
nées dans  le  sirop;  cette  granulation  augmente,  et  dès 
qu'elle  ocoupie  la  plus  grande  j^artie  de  la  masse ,  jusqu'à 
quelques  centimètres  de  la  superficie,  on  essaie  de  retirer 
un  ou  deux  fossets ,  puis  tous  les  autres  si  la  «li^Zaafa  peut 
s'écouler  sans  entraîner  les  moHes  agglomérations  de  cris- 
taux. Si  la  cristallisation  était  tellement  serrée  que  l'é- 
goottage  ne  pât  pas  s'efieotuer  spontanément,  on  délaye- 
rait la  mélasse  avec  une  petite  quantité  d'eau. 

Lorsque  l'égouttage  parait  terminé,  on  le  rend  plus 
complet  en  inclinant  tous  les  tonneaux  les  uns  sur  les  au-' 
très,  et  jusqu'à  45  degrés. 
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Le  glucoid  en  gnons  evt  «Iobb  beanoM|p  tmp  bnmiét 
pour  être  livre  aux  ooaâoniiatftarf  ;  8a  deKiecation  pié* 
sentait  de  graves  diffieultâi,  car  on  avak  i  redouter  les 
effets  de  l'air  atmosphérique  iMunide  qui  le  isit  couler,  et 
ceux  de  la  chaleur  des  ëtuves  qui  l'anurilit  et-le  ùit  prendre 
en  masse.  M*  Fouschard  en  puwnii  à  levf r  ees  obstn^s , 
en  garnissant  ses  ëtuves  à  glucose  d'ëpaisses  tablettes  ea 
plâtre^  la  qualité  absorbante  de  cet  tablettes  s'oppoee  i 
raccumulation  du  sirop  qui  s'iniltw  dans  leur  épaieeemy 
tandis  que  le  courant  d'air .  légèrement  chanflë  (à  35*  envi* 
ron)  dissipe  l'humidité  des  criataux. 

Il  se  fait  cependant  toujours  qudques  Tolomiiieuses 
agglomérations  ^  on  les  sépere  à  l'aide  d'un  orible  y  puis  on 
broyé  les  grabauU  entre  des  cgrlindres  pour  les  eriMer 
à  leur  tour. 

Le  glueose  pulvérulent  est. alors  liTrable  au  commerce; 
on  l'embarille  dans  des  tonneaux  propres  et  #ecs ,  Uen 
cerclés  ;  sous  cette  forme  ^il  est  d'un  emploi  beaucoup  plus 
commode  et  d'un  dosage  bien  ptas  fiicile  que  lorsqu'il  est 
â  Tëtat  ainipeua  ou  bientioïl  est  pris  en  masses  tellement 
dures  qu'il  faut  le  cesser  i  eoeps  de  marteau  ou  de  hache. 

Pendant  toutes  Iss  opémtions  ftëcitées,  et  surtout  au  mo« 
mentde  la  traAsformatsQDrée  la  fiécule  en  sucre  par  Taclde 
sulfurique  j  itt  se  déf^age  «ne  lasaea  forte  odeur  due  i  llraile 
spéciale  des.  poMnts  de  tares.  Cette  odeur  désagréable, 
augqaeotéeparractionderaeideselfiiirique^a^buventexcité 
des  plaintes  f parmi  les  habitants  du  voisinage  ^à»  fisbriqnes» 
Il  est  heureusenient  poMble  d'éviter  ces  graves  ineonvié^ 
nieots,  ciompae  Ta  proposé  M.  Ghausaenot ,  en  condensant 
la  vapeur  dans  un  serpentin ,  utilisant  sa  ohaleur  pour 
l'évaporatioodu  sirop «^  et  dùrigeuit  les  produits  condensés 
et  infects  dans  des  puisards  ou  cours  d'eau.  Les  gas  et  va- 
peurs non  condenses ,  conduits  sous  le  foyer  d«  généra- 
teur, sont  brûlés  en  partie  en  passant  au  travers  du  com- 
bustible, ou  se  disséminent  i.une  grande  hanletit  dans 
l'atmosphère  en  sortant  de  la  cheminée. 
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Im  tttvps  obteDM  à  Vâiàb  de  1«  dhifclaw  m  défreloppent 
et  ne  reliemieiit  pas  «ne  MmUable  odbor. 

▲CIDB  SULT06LUCIQUE.    (PéligoU) 

3556.  Quand  on  hroye  du  glucose  bien  pur  avec  de  IV 
eide  «olfarique  concentré,  la  maiitee  sediMMit  sans  ee  co- 
laser*  On  peut  même,  pour  pr^arer  le  piodait  qui  en 
Késuke  ^opérer  sur  du  sacre  d amidcn  amené  ^  fusioa  par 
la  efaalettr  »  pourvu  qu'on  ait  «o«o  d'y  ajouter  Tacid»  tul- 
fiirii|ae  peu  i  piSii.  Si  on  refroidit  au  besoin,  quand* la 
réaction  menace  de  détenir  trop  vivet  on  obtiendra  en 
déftadtive  «a  produit  acide  à  pcM  près  incolore. 

Dissous  dans  l'eau  et  saturé  par  la  craie,  il  donne  dfi 
anlfiate  de  duiux  qui  se  dépose  et  an  ael  soluUe»  £a  ak>u- 
tant  â  la  liqueur  filtvée  de  l-aeétale  de  bwyte,  on  obiieut 
du  sulfate  de  baryte  qui  se  dépose ,  et  il  reste  une  disso- 
talion  pure  d'nn  sel  fonné  par  le  nouviel  aAide« 

finin,  œfCe.  diëaolutîoft  ell^méiVM ,  précipitée  piur  du 
sous-aoétate  de  plonibi  donte-un  pcéoîpité  UaucoàjLe 
nouvel  ^aride  se.  trouve  combiné  à  l^xydede  plomb. 

Le  sel  qnî  en  réauUe  est  i  peu  près  formé  4^  G^H^^O^, 
S0»,.PbO.  . 

Mft  .PéUgot,  â  qui  est  due  la  découverte  dci  «e  nouveau 
corps ,  est  demeuré  dans  ie  doute  aur  sa  véritable  oanMi- 
tatiom*  If  oHB  y  revîendrona  ailiema. 

ACIBB^GtrCIQrï.   (Pflîgot,) 

3557 «.Quand  on  dissout  le  glucose  dans  l'eau  et  qu'yn  y 
ajoute  du  lail  de  chaux  ou  de  la  chaux  éteinte ,  on  en  dis- 
sout aisément  un  cinquième  du  poids  du  sucre  employé. 
La  dissolution  est  d'abord  alcaline.  Mais  si  on  Tabandonue 
â  elle-même  »  elle  devient  neutre  peu  à  peu.  L'acide  car- 
bonique ne  précipite  plus  la  chaux  qu'il  séparait  très 
beikoient  d'abord  du  liquide.  Si  on  sépare  alors  la  chaux 
au  moyen  de  l'acide  oxalique ,  on  obtient  un  liquide  qui 
zenfern^^  iWde  glucique. 
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Pour  l'obtenir  plus  pur  et  «xempl  de  sœce,  mieux 
▼aut  précipiter  d'abord  la  liqueur,  par  le  som-aoëUte  de 
plomb ,  recueillir  le  glucate  de  plomb  et  le  traiter  en- 
suite par  l'hydrogène  sulfuré  qui  met  l'acide  ghiciqae  eu 
liberté. 

Cet  acide  est  très  soluble  dans  l'eau.  Desséché  dans  le 
vide ,  il  fournit  une  masse  qui  possède  l'aspeet  dn  taonia; 
à  l'état  sec,  il  attire  fortement  l'humidité  de  Pair.  An  des- 
sus de  iOO^,  il  se  décompose ,  laisse  dégager  beaucoup 
d'eau  et  brunit  fortement.  Sa  sareur  acide  est  très  franche, 
et  les  sels  qu'il  forme  avec  lès  alcalis  sont  neutres  an  pa- 
pier. Tons  ces  sels  sont  solubles,  à  l'exceptioii  dn  sel  de 
plomb. 

Celui-ci  parait  formé  d^  C^H^^,  5  PbO.  Ce  qni  repré- 
senterait un  acide  formé  par  du  sucre  de  raisin  ajant 
perdu  4H'0. 

Si  on  mêle  une  dissolution  chaude  et  saturée  cFhydi^ate 
de  baryte  avec  du  sucre  d'amidon  fondu  à  tOO^  dans  soo 
eau  de  cristallisation,  «me  réaction  des  plus  vires  ne  tarde 
pas  à  se  manifester.  La  température  de  la  masse  s'élève 
assez  pourtpi'une  partie  du  mélange  soit  souvent  projetée 
hors  du  vase,  par  suite  du  déTcloppement  subit  d'une 
grande  quantité  de  vapeur  d'eau.  La  potasse  et  la  soude 
produisent  toujours  cet  effet 

Le  produit  de  la  réaction  prend  une  teinte  brune  qui 
devient  très  intense  si  la  température  se  maintient  élevée. 
En  arrêtant  l'opération,  dès  le  premier  moment,  on  obtient 
beaucoup  d'acide  glucique,  facile  à  extraire,  inéme  quand 
la  dissolution  est  brune ,  car  lé  sous-acétate  de  plomb 
ajouté  peu  à  peu  précipite  la  matière  colorante  avant  de 
précipiter  l'acide  glucique  lui-même. 

Mais  si  on  prolonge  l'action  de  la  chaleur  de  manière  i 
développer  la  teinte  noire  du  mélange,  on  trouve  que  la  dia- 
solution  brune  renferme  un  nouvel  acide.  Kendue  neutre, 
en  effet,  elle  précipite  non  seulement  par  le  sous-acétate 
de  plomb^  mais  par  l'acétate  neutre  et  le  nitrate  de  plomb. 


Le  ftulfale  de  cuivte  j  fait  aussi  nattre  un  prëeipttë  bran 
abondant* 

L'acide  dilorh]pdri«pBie  eu  amas  y  produit  m  d^ôt 
HOÎTi  flocomieaK ,  aiuilogne  à  Taeid^  «hnique, 

IK^près  Tanatyse  de  M.  Pëligot,  cet  acide  aérait  forme 
de  C«  ÏÏ^V,  on  plutôt  €*•  a*0",  car  le  ad  d'azgeiikt  ^ 
nypnMshe  de  C*  W^  0»,  Ag  0. 

3SS8.  Si  on  fait  disaoudré  daaucre  d'amidon  à  iO(K,  qn^on 
y  ajbnte  nne  dissolution  satorée  d'eau  de  baryte,  la  réaction 
tr^  active  projettera  une  partie  de  la  matière  bors  du  vase. 
Le  produit  prendra  bientôt  une  teinte  brune  très  intense , 
ai  on  maintient  la  température  élevée  pendant  quelque 
temps.  L'oxygène  de  Tair  intervient  sans  doute. 

En  dissolvant  le  r&idu  dans  f eau  et  yersant  un  acide 
dana  cette  diaaolution,  on  obtient  Un  dépôt  noir  fiocon*- 
neux ,  semUabk  à  Tadde  vSmiqae  eC  trèa  sotaMe  dana 
Falcool  concentré. 

La  disaolutioa  barytique  néutraliaée  par  un  aeUte  donne 
des  précipités  bruns  avec  Pacétate  et  le  soua-«céute  de 
pkmib,  avec  l'aiotate  de  plomb,  le  aulfiate  de  oaivre,  etc. 

L'acide  bran,  qoe  f appeHa^  aaébMique  ^  ofta  dMc  les 
p\mÈ  gra^  nj^poita  avec  T acide  ulnûqne*  C^andant 

Carbone^ 09,5 

Hydrogène  •.*••.•. 5,4 

Oxygtoe ,•...      88,  i 

100,0 

Ce  4«i  eondwrait  àla  fonMle  G^  H""  0''. 

Oiim*ce  pfoàoit  brun»  il  ae  foraie  pendant  la  réaction 
imii  mbalMcni  tm  ptbpre  à  lédaire  les  sda  d'argent  et  non 
▼oVhikaf^^oat  indiqMMit  (fu'ette  n'eat  antre  dtose  que 
l'aeidè  OBaibydriqoa  on  saccharique. 

VI.  19 
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ACIDE  CARAMÉLIQUE.  (t^etlgOt.) 

■ 

3S59*  Le  sucre,  qtralle  qne  soit  son  origtne ,  etiti^  en 
fusion,  puis  se  dééoinposé  loi^^ii^bki  TexptMè  à  t'aMien 
de  la  chaleur.  Le  stidre  otdinéire  et  te  glucose  prtisètilènt, 
daus  ^ette  circonstance ,  des  différences  tnarqtî^s. 

Le^ucre  de  cannes  ne  fondqu'ft  la  température  de  IM* 
cent.,  et  ce  n  est  qàe  yen  ÈÛO^  qv^il  maunence  à  perdre 
de  Teau  en  subissait  une  altération  profonde.  Le  glucose 
fond  avant  la  température  de  100<^3  ^1 P^^  ^  P*  ^^  d^eau, 
sans  que  sa  constitution  soit  chan|;ëe  ^  c'est  alors  seule- 
ment qu'en  continuant  à  élever  la  température  ,  il  brunit 
et  se  décompose. 

Nous  allons  Toir  que  les  produits  de  cette  décoosposition 
sont  sipples  e^  parfaiten^nt  em  rapppit  ayeç  la  nature 
pr(>pie  des  matièi^es  sucrées^ 

On  €i>o[jr«it  autrefois  qHV»  ehaufiaqt  dia  «ucM^asa  on 
appareil  dislillatoire,  on  obtenait  toujoar|del'#lMQi^  de  IV 
cÂde  a0éliqu€^  des  matières  huileuse  ^  4^  iWde  carbo- 
iùqq#i  iLf»  bfrdr^èpesMrbonés,  e^s.^  ^t  enfin  up  atM>ndaiit 
résid9  de  eb^on» 

TebeootmeibllaBrroiiliits  dé  k  àéÊ&m^iMàaftk  de$ 
'  susiti  lotmia  wna  préMotfioB  i  l'aetion  décoÉipoaaiiÉs  de 
la  chaleur.;  mais  les  résultats  preAMU/bua  tpvt  atMxe  as- 
pect ,  lorsqu'au  lieu  d'employer  cet  a^eui  d'une  manière 
irrégulièrci  on  l'applique  graduellemeoty  e»  s'arrétant  à 
un  certain  point,  de  façon  à  soustraire  &  son  influence  les 
produits  qui  tendent  d'abord  à  se  former. 

Nous  avons  dit  qu'en  chauffant  le  sucre  ordinaire  &  18(f 
il  entrait  en  fusion  :  i  eèt  ét«t  11  n'eM  pas  ikéM,^H  fehne 
«n  liquidé  ?wcfuc«nc,  incolore;  mats  pOut|^  tpiVMHUf^ase 
cette  ttemiNirâtafc^,  il  bnuût^  perd  de  V^tm  shh  ^ddpeoa^ 
sa  ronetitutioB^  q«  se  trouva aloattfMiMidéflMM  mùièêJn* 
Abandonné  dans  cet  état  i  l'air  lioniiée^  illhaiirhn  pltts 


*9< 

dlMm  Vfiik  vlfa  a  pMtas  «t  adefiUftl  MiqniMeot ;  ^aitë 
jf9f  les  ^Qills»  il  «e  eékat  fartemuit  aovt  kur  inftHoca^ 
çomopy^^  te  j^ît  le  fm^  d'amidon  lQi«m4aw^ 

S  m  pQfta  )i^  ^Df^^lWre  â  910  M  ilO»  aettt.,  et  «  oa 
y  maintient  le  sucre  en  ayant  soin  de  ne  pas  dëpasmcettcr 
température,  ce  qui  s'obtient  facilement  4a  sag^eB  da  bain 
d'huile  9  on  Toit  le  sucre  se  bomwufEler  y  et  urne  réaction 
▼ire  et  conune  spontanée  se  produire  au  sein  da  ses  élé- 
ments; le  sucre  prend  alors  une  teinte  brune  qm  devient 
bientôt  de  plus  en  plus  foncée.  Il  ne  se  dégage  pas  la  plus 
petite  quantité  de  produits  gâteux  permanents •,  mais  il  se 
(&rine  beaucçup  de  vapew  d'eau  «  etcalta  eaa  oonidnsée 
renferme  des  trafes  d'acide  acétiqua  af  una  valîèia  builaiisè 
qiai  axbale  l'odeur  partkulière  an  aaçveiNrAlé*. 

Qaapdle  boursoufflement a ces«é ,  on  trouva  dans  la 
cornue  un.  produit  noir  y  ayant  l'aspeel  brillant  da  Fan^ 
tlffucita.  Ce  pcoiduit  est  antièramam  solilble  dans  l'eaa  et  la 
dissolutUm  quifrésaata  une  rieba  leinie  da  aépia^  n*a  plue 
rien  de  la  saveur  douce  du  sucre.  Elle  est  tout  à  fait  insi<« 
pide  aoipiiie  la  i^nune  arabique  eUe-JBéme«  >  Sa«s  Tin- 
lu^ioe  da  farsaen^  aUa  ne  mai^issle  anaBon  signa  da  t»* 
mentation*  Tels  sont  ]fiê  earaat^vas  dUdnetift  da  ae  pio«* 
duit  à  l'état  de  iMirtté  et  si  l'on  n'anita  pas  A  l'obteuv 
iipmédiatfiBiiwt  i  aet  état»  cas  y  paaviatti  toigours  m  dis** 
lalfant.lii  fn^tiira  qui  aasia  dans  la  MtnM  dana  une  ivAs 
p9tUa(qii9Plî*<  A'mxkf  at  la  |iréaipilaat  par  l'alcooi.  611 
iMta  dtt  sucr^y  Taloocd  la  vetiettt,  ainsi  qu'on  produit  ae« 
«idanlei  ifui  p«ss^  l'anAeituiftè  partiasliire  au  suera 
kAlé.  La  walt^  prÛMnpfde  étant  înaakibk  dasa  l'akool^ 

le  trouTa  précipitée» 

.  C«tttt  fubstanae»  pitfaiantant  par  sa  préparation  al  sa 
saidaiar  quelque  analogie  avec  la  earamal  dn  commerae, 
ipû  m  ranfisf  aoQ  en  efiet  baauaoop,  M«  Pél%ot  à  qui  noua 
avons  eoynmté  iw  détaikf  radéaignéa  sooa  la  nom  de 
easïiffiW  ou  acide  caramélique. 


Le  cflfVtiMl,  dêflséflhé  â  la  tempëfatured^  180^^  oAne 
aae  conipoHtiOQ  constante;  son  analyse  ne  se  fatt  d'allktffé 
qu'avec  de  très  grandes  df  fflcuUës  ;  comme  il  ne  t6nà  pas  ^ 
tt  tend  à  laiiaet  un  yësidu  de  eharboB  d'une  eomboaCioB 
tetpéMUe. 

Il  80  compote  de  t 

(^••••••••«      loUU  •••••)••        Ait  fi) 

H» 225  ...:....        8,9 

'  b« 1800 47,1 

3835 100,0 

Lea  aneré^  d*amidon,  de  diabète  et  de  raisin^  soumis 
dans  les  mêmes  cîreonslauces  à  Faction  de  la  chaleur,  se 
transforment  en  un  ptoddft  identique  avec  le  caramel  ob* 
tenu  au  moyen  dtf  sucre  ordinaire;  seulement^  il  y  a  déga- 
gement dTune  plilB  grande  quantité  d'eau,  et  ropàradon 
détient  un  peu  plus  difficile  à  conduire  à  cause  du  bouîl- 
lonnement  eonsidérabW  qui  âe  tnatfifeste  Mrs  de  la  décom^ 
pôaifioD.  ^ 

.  Le  earitoel  joue  le  rdle  d^un  aeMer  ftdblé;  «  prétipitt! 
trèa  abondamment  l'acétate'  de  plomb  ammoniacal;  il 
fimne  mree  l'eau  de  baryte  un  prëeipîtë^brun,  Voltutiimnx, 
qttî  ne  se  diatofit ,  pas  méfene  dan9  l'eau  Claude. 

Il  «imoy  tpel^veMs,  qoe,  dans  la  préparation  du  ttt^ 
râmel,  oB..outx«paMt  ou  on  pvoMige  trop  VtfèioAF  de  kl 
èhaleftr;  Alors,  ce  corps  se  déeoriipoee  à  soi^  lour,  en  per- 
dant aeUene&t  une  neurelle  quantité  d^eau*  Le  )prod«H 
qui  reste  n'est  pas  aeinble  et  peut  facilement  èM  aéparé 
du  caramel  hii«*-mèftie.  Ce  produit  renferme  encore 
l'hydrogène  et  l'oxygène  dans  les  mêmes  rapt>ofta  que 
l'eautf  Si,  enfin,  on  continue  l'action  de  la  chaleiir,  la 
température  finit  par  s'élever  ataes  pour  que  les  élétoeota 
combostiblea  réagiasent  entre  eux ,  et  on  a  alors  la  décom- 
position finale,  qui  avait  seule  été  ôbaertée  par  tea*anciena 
chimistes. 
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lijkCTOsft  oà  Suefe  de  lait. 

Z&60.  Cette  iubsUuiCf  se  renconlre  i  T^tat  de  diisolu* 
tion  dans  le  lait  des  mammifèces.  Oa  l'en  extrait  ea  la 

m 

traitant  par  Tacide  suliaricpie  affaibli  qui  Dorme  avec  le 
casënm  une  combinaison  insoluble  qui  se  précipite,  et  ëvat 
porant  le  petit  lait  jusqu'à  cristallisation.  En  traitant  le 
l^rod^it  brut  par  du  charbon  animal  et  lui  faisant  suhif 
plusieurs  eristallisationsi  on  obtient  lesueredelaîty  i  l'état 
de  pureté  parCsite* 
Cette  substance  posside  |a  ^pmposition  suivante  : 

C« 4834,44 40,46, 

H« 299,51 6,61. 

0« 2400,00 52,93. 

4553,95!  100,06. 


Le  sucre  de  laM  cf Mallise  de  ses  dfeeolutions  aqueuses 
sous  la  forme  de  pamlléllpip^des ,  terminés  psr  une  pyra- 
mide qmkdraagulaire^  Us  sontUttors,  demi-tramparents , 
durs,  craquent  sous  la  dent  et  présentent  une  texture 
feuilletée  ;  ils  se  dissolvent  dans  !(  i  6  parties  d'eau  froide, 
et  dans  2  parties  et  demie  seulement  i  la  température  de 
rébullitio^.  Cette  oiatiàre  possède  une  saveur  firatche  et 
tiès  feilrftfnent  sucrée. 

Quand  on  chauffe  doucement  les  cristaux  de  sqcre  de 
Itit  jusqu'à  1 40^9  4lsikeffdeDt.2  atomes  d'eau  sans  entrer  en 
fusion^  mais  si  on  les  chauffe  rapidement,  ils  perdent  5 
atomes  d'eau;  à  150^^  la  matière  qui  est  en  fusion  coup* 
menée  à  jaunir}  à  une  température  plus  élevée,  le  sucrs 
de  lait  se  .  déeompbee.  D'après  cela ,  la  compositioa  du 
«icre  de  lait  peut  se  représenter  par  la  fwmule 

C«H*0**  +  5H»0. 

Le  sucre  de  lait  est  inaltérable  à  Tair  \  il  est  insoluble 
dans  l'alcool  et  l'étber^  il  se  dissout  n^u^  dans  les  liqueurs 


^94  lÂCtotB. 

alcalines  oa  aeîdas  que  dans.  Fera  pan  ;  il  ne  précipite  pas 
les  dissolutions  métalliques. 

Les  acides  minéraux  étendus ,  tdà  que  les  acides  chlor- 
hydrique  et  suHtarique ,  conyertisseîit  rapidement  le  sacre 
de  hiit  en  sucte  de  raisin ,  â  la  température  de  l'ébuBltion. 
Les  acides  minéraux  concentra  donnent  naissance,  par 
leur  réaction  sur  cette  matière  y  A  de  1  acide  ulmique.  Tri« 
luré  atec  de  l'hydrate  de  chaux  et  de  Téau,  le  sucre  de  lait 
se  dissout  aVec  production  de  chaleur  et  forme  une  liqueur 
brune  d'où  l'alcool  précipite  un  sirop  amer  et  épais  ,  qui 
donne  des  précipités  arécles  dissolutions  métalliques  ^ 
l'alcool  retient  de  l'acétate  en  dissolution, 

A  l'aide  delà  chaleur ,  l'acide  nitrique  le  convertit  en 
acides  mucîque  et  oxalique  « 

Les  oxydes  métalliques  facilement  réductibles  ou  qui 
peuvent  être  ramenés  i  un  degré  inférieur  d'oxygénation 
peuvent  le  transfermar  an  aaida  fénniqae^ 

La  présepoe  du  tmam  i%  lait  dfos  les  dissolutiaDa  HtéUV- 
liques  emjfMka  la  précipîMioa  de  pluskiiva  twydaa  p«r  las 
alcalis ,  ooiDDoe  €eUa  du  s«cm  de  etfnaas« 

Il  cplore  an  fonge^-briqua  1*  dâsstriaiciop  aqueuse  d'adde 
dEsénique. 

Réduit  en  poudre^  le  0U(»a  de  lait  absoriba  le  ^kb  ammo- 
niac et  le  gaz  chlorbydrique.  Il  forme  plusieurs  comUnai* 
sons  avec  ToK^de  de  ploftib. 

Lonqu'oa  expoée  du  lait  à  une  température  de  S5  i  60^9 
il  éprouve  la  fermenticion  alcoolique.  Il  paraît  qu'arant 
d'eotrer  en  famiantation  y  il  se  transforme  en  sucre  de 
nisin  »  car  le  lait  na  commeMe  A  fermenter  qu'A  pidrtir 
da  momaDt  oà  il  s'est  eaîllé^  ^t  où  par%Dilséquenl  11  s'est 
produit  un  acide  qui  a  pu  opérer  cette  transformation. 
D'après  les  observations  curieuses  dd  MM.  Frémy  et  Bou- 
tron ,  lorsque  le  caséum  a  éprouvé  une  altération,  il  peut 
transformer  le  sucre  de  lait  en  acide  lactique. 

Le  sucre  de  lait  est  employé  eh  médecine.  On  s^en  sert 


qaehiiiefoh  pont  falsifier  la  ostsoimade.  La  imde  esIfacHe 
à  reoonnattre  eo  traitant  le  nrfhcige  par  de  Paleool  à  85*, 
qai  ne  dlwotit  que  le  sadre  •,  en  mitait  le  vMdu  par  de 
l'acide  nitriqae,  i  chaud,  on  doit  obtonif  da  l'acide 
maeiqiie.  •     • 

* 

■ 

uÂMMm.  —  COMMIS.  —  mincuéUm» 

MQua  plaiMront  ici ,  eoaame'aïuiaaea  dea  siierês ,  plasia«iie 
corps  qui  s'en  rapprochent  A  oertaim  ^garda* 
.  La  oMabita,  qui  paraa  «aveuf  auoiAifet  peal^tre<an^si 
par  aa  produaUoo  paraît  Uée  i  qaelquea  Qnea  dee  modîQ- 
oatioAsduaoeaai 

Im  giKnmea  at  la»  mueilaBet,  qui  .paaaiiaMifc  douai  d'une 
Qaaapoamoa  ttia  Taiaîiia  de  oolle  du  auare  9  ainou  idaatique 
afieceUe»  ... 

G^  diaavf  oflarpia  rëelamaat  d'aîUmat  u*  examen  iu>u-< 
Kau  at  plus  complet»  aeiiï  aoayen  de  les  mettre  &  leur  ¥é- 
nlaUa  place  dans  un  ifStAB^  gënéwl  de  ohiflaia  oigaalque* 

HAjnflTB* 

3564  •  Celte  subataMt  «  «  if  neonlre  *dans  diflSirentes 
planua ,  parlienlîèBame&t  daoa^  le  jus  eucrf  qu'on  extrait 
du  fraziiàus  rotandifutU,  espèce  de  frèoe  qui  or(4t  dans 
l'Eoropa  Méridionale.  Ou  la  trouve  eneore  dans  les  sues* 
enud^  par  plusieurs  cerisiers  lec  pemmisn^  dansdiffë-^ 
isntes  espècas  de  dM^aspigoons ,  dans  le  suc  des  ogaonsi' 
le  céleri  9  ks  asperges,  dans  l'aubier  de  plusieurs  espèces 
4e  pittuaet  particulièremaot  <fttt  larîK*  La  manojite  se  fbrma 
en  onisa  dans  des  sues  végéltaw  sfteréso^  elU  ne  préexiste, 

subiseent  lafarnaantatk)»  iMgoi^  low  le 


nom  de  fenmtttatioo  VMquwce;  09  Pobliefit  anari)  4'qpri» 
M.  Frétny,  eomoie  «n  des  |NrodaU»da  la  urafMfomtikm  4e 
Tanidon  en  ftveie  de  raieio ,  par  TâHllUtkm  avec  l'aeide 
sttlfturtque  ëtendii. 

La  matière  qu'on  emploie  de  (irëférence  pour  la  pi'épa- 
ration  de  la  mtnnite  est  la  manne ,  substance  qu'on  em- 
ploie en  m^eeine  à  cause  de  ses  proprMlÀ  pvrgaliiFes» 
Dans  cette  préparation ,  on  met  â  profit  la  facilité  a^ec  la- 
quelle la  mannite  cristallise  dan^  l'alcooK  A  cet  effet  on 
traite  la  manne  par  de  Talcool  bouillant;  celui-ci  laisse 
déposer  la  mannite  presque  en  totalité  par  le  refiroidisse- 
ment  sous  la  forme  de  petites  aiguilles  quadrilatères  inco- 
lores. Quelques  cristallisatioDs  aoccessÎYes  suffisent  pour 
Tobtenir  â  l'état  de  pureté  parfaite. 

Pour  retirer  la  mannite  du  suc  de  betterayes  fennenCéy 
on  érapora  ce  dernier  jasqu'en  consistance  snrapenae, 
quand  la  fermentation  *  TÎsqueuse  est  terminée ,  et  «m  le 
mêle  arec  un  volurae  égal  d'alcool  boniilant.  Il  sa  a^aie 
alors  un  mucilage  épais  et  visqueux ,  et  l'aleool  Ibunit^ 
par  TéTaporation ,  la  mannite  en  cristanx  fortement  ecH 
lorés  ;  â  l'aide  de  plusieurs  cristallisations  on  peut  la  pu- 
rifier complètement;  On  suiTrait  une  méthode  entièrement 
semblable  pour  la  retirer  du  jus*dea  ognons.  On  peut  an 
contraire  l'obtenir  directement  du  suc  de  la  racine  de  cé- 
leri ,  qui  n'en  fournit  pas  moins  de  7  pour  iOO. 

De  quelque  substance  que  H  iMnnite  ait  été  extraite, 
elte  possède  les  propriétés  «.uiTanles  ;  cristallisée  dansTal- 
cool,  elle  se  présente  sous  la  forme  de  prismes  quadrangu- 
laires ,  anbjrdres  ^  minces ,  incolores ,  transparents  et  doués 
d*on  éclat  soyeux;  elle  cristallise  dans  Teau  en  prismes 
très  Tolumineux  et  qui  sont  également  anhydres.  Elle 
possède  une  sareur  légèrement  sucrée ,  elle  est  très  aoinble 
dans  l'eau  ;  l'aleool  en  dissout  peu  â  froid  et  beaueoup  i 
chaud.  Mise  en  présence  du  ferment,  la  diasolution  aqueuse 
de  mannite  n'entre  pas  en  férmeatatîtKi.  Elle  fbné  par 


c 


doit  «a  un  UtBJét  iBotiow.fai«e  f|^e■d  |Hrl>  tuiwiilhiu 
aant  «n  «m  imm  crblalttM)  «MW  Fuéummc  dHDM 
lUfAilMt  phit  ëliwfe ,  ttte  te  cMioèifoiiD  «n  fonraÎMiit  - 
lei  sema»  pi»4ailt  qtta  It  tuer^  de  eittM. 

L'icida  mltifiie  1»  owiiwtlit  éa  «ûdes  tsetharkt^M  et 
oxalique  iabs  dottatr  la  BMiiii<toe  tiece  d'acide  tmeMpie. 
Le  pemattgesale  de  polaga  k  tranifernie  en  oxakite  de 
potea^i  L'aeîde  anëniqoey  eo  dÉMdttlioo  ^laiieelrée,  lui 
fawfnimife  hm  eoirieiii  romge  briqee.  La  ditaôliilioii 
aqnevae  de  manske  disioat  feixyde  de  plonab)  le  Mqiiide' 
cpii  en  rjwdie  at  ftidfM  par  f attiBaoaiaque» 

La  maimilè  peaaède  la  compoaîtioD  taiTeote: 

C'^^ c     4S8,61 40,02 

H" r     87,36 7,62 

(f «00,00 52,56 

1145,97  iOO^OO 

QOH1R8* 

On  a  oonfondu  sous  celte  dënomioation  giminie  uq 
grand  ncHiibre  de  corps  éanéê  de  propriétës  cbiaaiqiita 
essentiellement  diffëreotes,  et  n'ajant  de  éommun  que  les 
deux  caractères  soiyaBis ,  savoir  :  de  (ùnua  avec  l'eaa  wa 
liquide  ëpais,  mucilagineux  et  d'être  prëcipilés  de  cette 
dissojotion  par  TalcooK 

M.Gaërin  Yacry  ne  regarde  eamsoae  de  téritablea  gommes 
que  les  eq^^icea  ipii  sont  transformées  en  acide  mocique  paa 
Tacide  nitriqae,  et  il  divise  les  gommes ,  qiii  satisfont  4 
cette  condition  ^  en  trois  classes,  savoir  :  ^  arabitie,  qoi 
constitue  la  presque  totalité  de  la  gomme  arabiqu^^  em 
bassorine,  qni  forme  la  majeure,  partie  de  la  gomme  adie* 
gante  j  et  aii  cérasine,  qui.  se  trouve  ^ns  Ia.gom9ie  du  ce» 
risier  et  ipie  l'eau  chmde  convertit  en  graUne. 


•  4. 


U  §mùmê  •iiiah||i0»  ^i  éitfnim  é^Wmtmp  Ton  d  da 
rnijoia inMii»  tt toDomM  dsMaég^  i|aft|irofittit 4e 

caractër  Uées  par  TaHAû^lp^dlai  leaivHMttft  «t  f«î  ta  o»»* 
3litt»  lapBÉtqM  totalilë.4  ftelsee,  ««ttofnMe  aoutieiit 
17  pMHT  i6Q  é*eaa  ^eo  pan»  apparat  âo  acpeaaot  la 
gamma  rMuita  an  poeilM>à  «ba  lampAMiti»a  éa  109»» 

La  goaanaanhiqMaeAMBbîiiaavacqiielqttaasala.  Avae 
le  aoUela  da  parox]r(la«ile  f^»  elle  deaoe  mmt  ie^Ainaîaen 
qui  a^  préi^nle  aaua  la  hwmt  àfm  coagiMiein  ide  oovleqr 
orange  »  in8oleb|e  daae  l'eau  fi|oidq>  ia^phki  daaM  l'aclda 
acétique,  e|  an  flfioéaal  dana  Içaaeidaa  Ubaaa^  aiim  que  dans 
la  potasse  caustique.  La  dissolution  de  1  partie  de  gonune 
dans  100  parties  d*eaii  donne ,  Tin|^-quatre  heures  après 
avoir  ëtë  mèlJe  avec  dû  sulfate  de  peroxyde  de  fer,  un 
précipice  jaune.  Si  Vcm  mêle  une  dissolution  concentrée  de 
gomme  avaa  4«  oblorure  da  hi^  ij  ae  forme  une  gelée  brune 
translucide,  qui  est  peu  solubledans  l'eau  et  qui  brunit  par  la 
dessiccation.  Une  di8Soluti9p.4ip  gerchlorura  de  fer  étendue 
""jusqu^A  disparition  de  la  couleur,  devient  jaune  quand  on 
y  ajouta  da  la  gomme,  et*donne  aii  bout  de  quelque  temps 
«■  pfféalphé  blanc,  infolsUe  dans  l^aoide  nitrique.  Aucune 
autie  fspèea  de  gomme  ne  présenté  ces  réaetkxQs  avec  les 
aafe  de  fe».  Le  protonitrate  de  mereure  donne  avec  la  db- 
sohKion  de  gomme' un  précipité  blanc* 

La  gomme  se  combine  avec  l'oxyde  de  plomb  ;  cette 
aombfna^n  ae  Mt  dhecteaaent  par  l'intemède  de  1  eau  ; 
on  pent  ausal  Tobtenir  en  mêlant  une  dissolution  de  gomme 
avec  du  aeua-acécate  ou  du  soua-nitrate  de  plomb,  ou  bien 
en  venant  du  nitrate  de  plomb  dans  une  solution  mixte 
de  gomme  et  d'ammeniaque ,  jusqu'à  ca  que  toute  l'am- 
oaeniaqQe  sait  saturée,  aans  que  la  tmalité  de  la  gomme 
aeh  préaiplldè.  La  masse  aat  eaaéiferrae$  après  1é  deaaiee»* 
tion  elle  eai  Mattébe  et  f aeile  à  réduhhe  an  ^udre. 
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L^ftQ  It  AêBOfff  lêMéili6fitf  fftftii  6onplèMii€iiit  ifl'Cn 
tontes  proporriom  ;  h  dbsoltitiM  ^èffiMue  pte  tàékiaént 
à  cband  c(^i  froid;  elle  M  moeOàgiiieiise,  Inripide  et  hio«' 
<fore3  éa  rfâcosittf  empêche  de»  eorp»  trftn  ArkA  de  é'en 
déposer^  c'est  pour  cette  nison  qti'ott  en  a}oQte  à  IVùcm 
afin  de  retenir  le  gallate  de  tet  en  sospension. 

La  gomme  arabique  n'est  dissoute  ni  par  f alcool ,  ni 
par  fëlher  ;  f  alcool  la  précipite  de  sa  dissolution  aqueosf . 
La  gomme  ne  se  dissout  pas  mieux  dans  les  acides  étendus 
que  dans  Teau;  sous  l'influence  de  la  chaleur  ceux- ci  la 
modifient.  Par  l'ébullitlon  avec  de  l'acide  sulfurique  étendu 
il  se  produit  du  sucre  de  raisin.  L'acide  nitrique  décom- 
pose la  gonufte,  i  l'aide  d'une  douce  chaleur,  il  se  dégage 
des  Tapeurs  rutilantes,  et  par  le  refroidissement  la  liqueur 
dépose  de  l'acide  mucique  ;  par  une  digestion  prolongée 
on  obtient  de  l'acide  oxalique. 

D'après  MM.  Biot  et  Persoz,  en  dtssoltant  8  parties  de 
gomme  arabique  dans  IT  1/3 parties  d'eau  chaude,  mé« 
tant  la  dissolution  avec  S  parties  d'acide  sulfririque ,  et 
portant  le  mélange  à  une  température  Toislne  de  son  point 
d'ébutlition  ;  on  la  transforme  en  une  autre  espèce  de 
gomme  analogue  à  la  dextrina  qu'on  obtient  en  soumet- 
tant l'amidon  au  même  traitement. 

La  gomme  arabique  possède  la  composition  suirante  : 

C^ 917^ 4$f!i» 

Hf 137,3a 6^7 

O".. ilOQ^OO.». 51,06 

iiu.so  400,00 

3565.  G^m9§0  de  la  êêconiê  elas$e.  Gomme  de  cerisier. 
Ole  découle  en  été  du  cerisier  et  du  prunier  ;  elle  ressemble 
à  là  gomflle  ttabfqM  pstf  aea  eatfaelèMa  «siMéuia,  mais 
^  en  dMAvè  par  ses  pro^écrfs.  Traitée  par  faau ,  aUa  aa 
a6 dissout fu'w  paitie,  elaa  HmtitÊtàmkJùm  paéseatÉ-pf 


3<H».  mtfmoêmp 

aotaDt  (da  vMcwité  4110  oetle  de  la  gpiruiie  «imb^^^  ^® 
n'eat  pas  coagulée  par  le  uilEeite  de  peroaiyde  de  fer  ;  elle 
ne  trouble  pas  la  diae<dution  de  silicate  de  pota^se^  ni  cellc^. 
de  protoaitrate  de  mercure,  œaja  eUe  fo|ine  ua.précipité 
g^tineux  avec  le  chlorure  d'^taiot 

La  gomme  de  cerisiçr  renferme  envirpn  53  pour  cent 
d'arabine  et  55  pour  cent  d'une  gomme  d^one  el|>èce  parti- 
culière que  M.  Guérin  désigne  sous  le  nom  de  oérasine.  Squr 
mise  à  une  ëbullition  prolongée ,  cette^ matière  finit  par  se 
convertir  entièremeot  en  arabine.  Sous  l'influence  de  Ta- 
cido  sulfurique  étendu  et  bouillant,  la  céi^asine  se  convertit 
en  sucre  de  raisin.  Avec  Facide  nitrique,  elle  donne  des 
acides  mucique  et  oiialique. 

La  cérasine  possède  la  même  composition  en  centièmes 
que  l'arabiue. 

5564.  Gommes  de  la  iroieiime  clasê^.  On  rencontre 
dans  ce  fflTOupe  les  substances  connues  sous  le  nom  de 
gomme  de  Bassora,  de  gomme  adragante;  celles-ci  se  pré- 
sentent sous  la  topmede  masses  de  couleur  fauve  gui  sont 
très  tenaces  et  ne  peuvent  pas  être  réduites  es  poudre. 

Ces  gommes  renferment  une  petite  quantité  d'arabioe, 
et  plus  de  la  moitié  de  leur  ppids  d'une  substance  particu- 
lière désignée  sous  le  nom  de  bassorine.  Lorsqu'on  place 
cette  substance  dans  l'eau  9  elle  se  gonfle  au  point  d'occu- 
per un  volume  considérable.  Bouillie  pendant  un  quart 
d'heure  avec  beaucoup  d'eau ,  elle  se  transforme ,  à  ce 
qu'on  assure ,  en  une  substance  analogue  à  la  gonimè  ara- 
bique. Elle  donno  comme  les  gommes  précédentes  des 
acides  mucique  et  oxalique,  quand  on  la  traite  par  l'acide 
citrique  à  l'aide  de  la  chaleur. 

MPCILAGES.  *' 

3B6ir«  Loiaqu'im  traite  certaines  graines  uu  racipas  pat 
de  Feau  à£ù  ott.30*,  et  qu*<m  laisse  ies  matières  en  contact 
pspdaBt  nm  huwt  maiÊOU^  on  obtfenti^  f^rtw  piunr.^o^ 


h^Vkàtlj  éû  pteMm  k  gi^itkiè  Aiftis  tfM  tollt,  ttiillefâiâe 
maeilagineax  ipm  qui,  éraporë  au  béfm-frtarie,  dMM  tm 
tàidu  qui  présente  l'aspect  de  la  gémiM.  La  gniioe  d)^  lia» 
les  pépins  de  eoing,  les  raohiesde  plusieurs  eiqpèees  d'or^ 
dds,  etc.,  êDDuem  ^aiusiuQe  mi^f&re  gManeuse  quaué  on 
ÏBêrfâit  digëferpe&datit  un' temps  siiflhftut  ave#  4ê  feau-. 

Mucilage  de  gminê  de  Un.  LofMpi' on  fàil  boiMlr  eeeie 
graine  avec  de  Peau  et  qu'on  rexprime  ensuite ,  en  obtient 
dne  massé'  hiuélTdginéuse  d'un  jaubé-grîsâtré  qui  répand 
1  odeur  des  pommes  de  terre  râpées.  Après  la  dessiccation, 
cette  substance  se  présente  sous  la  forme  d'une  masse  de 
couleur  foncée  qui  se  gonfle  beaucoup  dans  leau.  Sa  dis- 
solution  aqueuse  est  précipitée  par  l'alcool,  par  1  acétate  de 
plomb  neutre  et  basique  et  par  le  cblorure  d'étain.  Trinité 
par  l'acide  nitrique  â  chaud  ,  ce  mucilage  donne  deFacide 
mucique.  La  matière  gommeuse  ainsi  extraite  par  Veauj^ 
ressemble  par  un  assez  grand  nombre  de  propriétés  i 
rarabine. 

MueUage  de  eatfti^.  Lotsqu^n  fait  bouillir  les  pépins 
de  coing  avec  de  Veau,  on  obtient  un  mucilage  limpide ,' 
incolore.  Celui-ci  ,est  coagulé  par  les  acides.  L  alcool  le 
précipite  soùs  la  formé  de  flocons  qui,  recueillis  sur  un  filtre 
etséchés,  forment  uoe  ^asse  incolore;  un  grain  de  cette 
matière  suffi^t  pour  transformer  une  demi-oncé  à  une  once 
d'eau  en  un  mucilage  épais.  L'acétate  \ie  plomb,  le  chIo-> 
rare  d'étain,  le  sulfkte  de  peroxyde  de  fer  et  le  prqlonitrate 
Je  mercure  troublent  sa  dissolution  aqueuse. 

Sahp.  On  désigne  sous  ce  nom  les  racines  de  plusieurs 
espèces d'orchis,  qu'on  lave  dansTeàu  froide  après  les  avoir 
débarrassées  des  îbres ,  et  qu'on  fait  ensuite  bouillir  pen- 
dant environ  une  demî^heure  dans  beaucoup  d^eau ,  qui  en 
extrait  une  mat|èl^tfont  Ta  saveur  est  fi»t  désagréable.  Par 
ane  ébuUition  proiongéiB ,  elles  se  dissolvent  en  un  muci- 
lage transparent.  Lorsqu'on  les  délaye  à  l'état  de  poudre 
dans  Feêu  ellea  se  tifantforÉnent  en  un  semblable  mucilage, 


AkrifM  cQ0f ««dit  I9  m¥cV0ff^  en  aoide  ifj&^fWf 

CHAPITRE  V.       '       . 

msa   DiySKSES  FEILHEifTÂTIOirs.  ^ 

I 

5566»  De  tous  les  phënomèixes  si  Taries  et  si  intéressant» 
que  nous  offre  la  chimie  Qi^anique,  l'action  mystjèrieuse  des 
ferments  est  sajcis  contredit  la  plus  remarquable  el  îa  plus 
digne  de  fixer  notre  attention  ;  soit  que  nous  feuTisagioDS 
dans  ses  rappprts  arec  la  pèysiolo^^ie  Yégëta)e  et  animale , 
soit  que  nous  la  considérions  sous  le  ppmt  de  TUt  de  sep 
immenses  applications  industrielles. 

I^s  anciens  .avaient  attaché  une  très  haute  unportance  a 
la  fermentation;  la  récité  hVst  pas  au  dessous  de  lidéè 
qu'ils  s'en  étaient  faite.  Ils  avaient  distingué  :  les  fermen- 
tations alcoolique  ^  panaire^  acide  ^  jet  enfin  la  fermentation 
l^utride. 

Cette  claitsiiication  a  reçu,  dans  ce^  derniers  temps  sur- 
tout; une  .extension  considérable.  Ainsi  nous  admettons 
aujourdliui  les  {erm|sntations  ; 

AloooUfu^i  BcctiQH^.^    . 

.       GlucQiÀque^  £â»EfuU(||ie  I 

Vis^pieaftftt  Sipupifuta, 

Laoligue,  AntooohuMjie 

4c^fU0,  I^tiideiL 

GaUqiie,  £t  enfia  oïdle  des  gnd«i0i* 


blir  quelqaes  prineipes  génëraux  apidioâMit  4  VmÊÊéaààe 
dé  tsfli  fil AM|hMm9^ 
Môm^mmÊÊààmfiÊf  (mfàmMiùm  mm  téàMm  iuffcm^ 

matière  organique ,  par  la  9mttfK4mÊf»é*tÊÈm  aiMrtiiA- 
-iitMaii»  Mit^ipto  arih^^  tt^nlM  «iMi^vpMfiièéioae 
<aiii»y^^iaMiii<jnMtKMÉB.fiÉ>fe  ■hUii  ml  ÉiÉy»V  Mi^ 
^pM#)  a»  I  MBij  lin  êéi^  «(b 

plus  compliquées ,  en  matières  plus  jÉÉi^lta*    « 

La  <MÉ)cslati»a  te  péid^flfokliemifÊêéÊmàMm^mdi- 
(iÎM4i<teHinésHiiM^po«rlaé<firiof^    M  iam 

*  '   • .      _  >    »  « 

'2»fi»ll«tfi. ' 

3^  LeeMMal^>lW*      . 

.4^  Eafip  te  ewfitouiii  <wwètarit  tf^we  wMd?tW2fll<e  to- 
(fMMàa&eoln^  Oi  iièftfelile  IqwaiÉtté^  el  d'uate  WMÊàimd 
^«ArtaBiënMi  i«én  Mganiwe,  «o  VfVMiM  iMfieiiÉ  Ink 
grandie* > 

La  «i^liiti  fgtÉée  — ipiiiR  te lirftarilf iTi1»té|M0iive 
kftiiiiMiim^nii 

3567.  Dans  les  rcfaHimi  ^MwitiM»  MtewMfcea»  Mto 
^qmméiimtf^ 'tlftm  ÀvmmtiBÊ  fwi^is fMr  laMMt  un 
»aifli^ia<  «iiHllraf  w^iie«  ^  ia#9»  Mè  4<pl^^ 
d'une  combinaison  ow  jt  fffm4  i4b  fitioe  «iv  f^Mli  -d'une 

«îde  é  to«M.  Itt  cdadiom  dUflnqnes^  ée^Mlte.afiiaétë  «pu 
unit  entre  elles  les  mtirfoUes»  d^a  foalrpa  4iJfMMItSb  ^ 

fie  mAMs^  d£tts  ks^UBinrfhmis  eprliwAriwi  >4«44md^o- 
dtm^  DMs «f^^jims  imcBmnîÉ  tSMkte  k i^aleës»  lëBtte^ 
hMnHte ,  ^«ncAt  l'ëleMiâté^  S$um  dmA  l'aaéeace  Mes 


.^b^fft  «MIS  4t)M9|  iBftîs  dkmt  l'cffK  Aim  oAunk  iMd  à 
^arar  1m  UMoUmàes^éùê  coips  les  unMdtftAiiiMs  àuis  des 
cas  bka  détefttilQë». 

La  fermentation  au  contraire  ne  yai^lûpie  ni  par  les 
loiacpmiKiade  f  aflbité  dbiiwiina  »  ni  par  f  bteryention  des 
IPMiaaMke.quelVleMMlë»  ktana^  etutav  i^ 
la  lAÎDsia  a  ai  M«ftaBt  iMian. 

L'd^deiaiBWMauMllofc€il<^M[Mift;<^iaaKtifteaâ 

-^élilB  da^odb  la>MÉtmj  dédodUs  )ei  «wlièfeea  oi|puqaas 

«ompteMay  po«dr  les  nnieiierAdaa  fiMnant  fk»  aia^ilBa  qû 

ijm'  cmàiÂêiMit  TSTs  la  ccmathiition  hsÉiladte  des  composés 

de  la  nature  minérali». 

•  Quandion  envisage  d'ut  eertaiiCpofat  de  ime  IfeiÉBensble 
4es  matières  ergabifaes,  on  '¥ek  <p»  les  vëg^tnaz  fiorts 
tendent  sans  cesse  »  sons  l'iofluenoe  de  la  lunétee^  A  cnSer 
des  matières  organiques  de  pins  êa  plus  coaoplexes,  an 
moyen  des  éléments  de  la  natore  minérale^  Les  animaûxi 
au  contraire  I  détruisent  ces  matières'  oifgankpies  et  les  ra- 
mènent sans  cesse  vers  ét9  formes  qui  tendent  A  les  faire 
rentrer  dans  le  domaine  de  la  nature  minérale:  enaiéaBe 
temps  qn^  mettent  A  profit  pour  leurs  besoins  les  ibroes 
qui  maintenaient  Tétat  de  combinaison  de  œs  matiifea. 

Les  f enneutatioiA  sont  toajours  dee  pkéaoÉakies  du 
même  ordre  que  ceux  quicaractérisent  l'aoeeiB|fiaaeBieiit 
liégalisr  des  adsa  dis  la  vie  anhnsle, 

BleeprasmertdeefnatliteanigaBifaes^WipisKee;  elsa 
lee  Aéhia:  brusquemasi  tm  peu  A  pe«  et  elles  les  remèpent 
en  lés  dédoublant  A  Pétttt  inorganiqne. 
'  A  la  Téritë,  tt  faut  sourent  phisîwirs  fcwnuitnthma  siie> 
eesslTes  pour  prt>duire  l'effettotnl  j  mats  la  tendattoe  gébf 
vsie  du  phénomène  se  manifeste  toujours  dans  chuenne 
d'elles  de  la  manière  la  plue  éiddente^ 

Le  fistmeut  nMr  appaisdt  donc  eomme  nà  Aire  orfaniaë 
qiri  sksoxbe  A  son  profit  larfbroe  au  moyen  de  laipcllc 
étaient  unies  lee  particules  du  eôrpe  qui  -éprouve  la  fer- 


rttiiiiiTA'noH.  fhê 

nréntstion;  9  eûnaonmie  cette  force  et  se  Taptirôpiie.  £es 
particules  des  corps  désunies  se  séparent  en  produits  plus 
rimples. 

Le  rôle  qae  joue  le  fennent ,  tons  les  animanx  le  jMenC^ 
on  le  retrouve  même  dans  toutes  les  parties  des  plantes 
qai  ne  «ont  pas  yertes.  Tous  ces  êtres  ott  tous  ces  (organes 
consomment  des  matiëies  organiques ,  les  dédoublent  et 
les  ramènent  vers  les  formes  plus  amples  de  la  chimie 
minàrale. 

Tous  ces  caractères  se  reproduisent  k  un  degré  égal  dans 
la  fermentation  alcoolique ,  type  ordinaire  des  fenuenta*- 
tiona  et  dans  la  fermentation  putride ,  phénomène  que  les 
chimistes  ont  voulu  dans  ces  dernières  années  en  séparer, 
maia  que  Ilnstinct  des  anciens  en  avait  rapproché  à  si  juste 
titre. 

Ainsi ,  dans  toute  fermentation  apparaît  comlme  agent 
principal  une  matière  aôotée ,  organisée ,  qui'seitible  vitre 
et  se  développer  ;         ' 

Et  comme  matériaux,  une  ou  plusieurs  substances  org^ 
niques  complexes  qui,  se  dédoublant,  se  transforment  de 
la  aoite  en  prodcdts  plus  simples  et  plus  rapprochés  des 
foixnes  de  la  chimie  minérale.  '  ' 

Pour  compléter  Tanalogie  entre  les  ferments  et  les  aini- 
maux,  on  doit  ajouter  que  de  même  qu'il  faut  aux  animaux 
pour  vivre  et  se  développer  une  nourriture  formée  dé'ma^ 
tières  animales,  de  même  tous  les  ferments  exigent,  potir 
se  développer,  une  nourritore  formée  aussi  de  ces  mêmes 
matières  animales  dont  les  animaux  se  nourrissent. 

Dès  qu'un  ferment  trouve  réunies  les  conditions  de  son 
existence,  c'est  à  dire  une  matière  organique  à  décomposer, 
et  celles  de  son  développement,  cest  à  dire  une  matière 
organisée  où'  organisable  à  s'assimiler,  ce  ferment  semble 
donc  agir  et  se  développer  comme  le  ferait  une  suite  de 
générations  d'êtres  organisés  quelconques 

Comme  tous  les  liquides  de  l'économie  animale  ou  vé^ 

VI.  M 


4'€«pBÉMff|  le»  effidis  résMltaBt  de  faetion  des  ibnmnts 
pendant  la  yie  ou  après  la  naort  des  êtres  organises  doiyeiit 
i0%  îamettMSy  et  ils  le  sont  en  effet. 

CwwhicR  de  maladies  qui  résultent  de  Tintroduetioa  for- 
lattle  dW  ferment  dans  le  sang,  et.  qui  ne  sait  que  ces  mala- 
die#  sont  giaves  sinon  presque  toujours  mortelles.  On  com- 
prend sans  peine  Tëpouvantable  désordre  qui  dçit  réfuUar 
pour  l'économie  de  renvahissement  soudain  d'un  liquide 
important,  par  des  myriades  d'êtres  microscopiques»  se  mul- 
tiplianl  à  Tia^ni  aux  dépens  de  la  naatière  animale  <pi'ik 
décomposeut.  C'est  ainsi  qu'agissent  les  résorptions  puru- 
lentes^ les  piqftres  anatomiques  et  tant  d'autres  inçculations 
de  aiatières  animales  affectées  d'une  fermentation  et  pou- 
vant la  développer  et  l'étendre  à  d'autres  matières  saines. 

3567.  I^e  meilleur  moyen^ le  seul  peut-être  de  se  Cure  une 
idéf  juste  de  ces  phénomèaes  éHr^nges  et  ol)scurS|  qui  sepas^ 
sent  sur  les  contins  de  la  vie  et  où  la  vie  se  manifeste  quel-» 
quefpis  eeulement  par  la  production  des  phénomènes  ex- 
térieurs»  qui  ailleurs  caractérisent  son  influence,  c'est  de  faire 
l'é^de  complète  d'une  des  fermentaticms  les  mieux,  cou-- 
nues  j  c'est  à  dire  de  la  fermentation  alcoolique^    - 

Sous  ce  nom,  on  ne  confond  pas  moins  de  cinq  ou  six  opé- 
rations très  distinctes  :  trois  d'entre  elles  sont  caractérisées 
par  le^  phénomènes  que  présente  le  ferment,  trois  autre» 
par  la  nature  des  matières  qui  éprouvent  la  fermentatioa. 

La  fermentation  alcoolique  a  pour  résultat  généra)  la 
conversion  du  sucre  en  alcool  et  en  acide  carbonique.  C'est 
là  le  fait  chimique  prédominant. 

On  peut  même  dire  que  si  Ion  opère  sur  du  sucre  de 
raisin,  du  glucose,  ce  fait  est  le  seul  qu'il  y  ait  à  observer  ; 

Mais,  si  on  opère  sur  du  sucre  de  cannes,  celui-ci  sous 
l'influence  du  ferment  se  convertit  tout  à  coup  en  sucre  de 
raisin,  puis  passe  plus  lentement  à  Fétat  d'alcool  et  d'acide 
carbonique  ^ 
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EAtef  9i  M  0|»èf«  811JP  du  sqcre  d«  Uit  i  cehii-oi  9e  tnioa- 
fomie  6ikG0f«  en  swiee  de  raisifi»  m«i«  avec  plus  de  Xeoteur^ 
et  dooae  eûsui^  opmii|e|iû  4e  ÏMooo)  et  |ie  Tacide  c^- 
booique* 

Qa^  si  aee  taetee  8e  trouvent  méleè  de  oeftaioee  meti^ists 
oiïgaiHqiif 8  y  ViofluMioe  da  f^meot  pomrra  entendre  uqr 
elles;  Impropres i  lentreteiiîff  viTaot  ou  dn-moUis  agissant, 
eSea  peuv^t  «s  àtxe  dioamposées  quaod  iji  agit  De  1& , 
bieo  des  phënomèiies  sans  doiUre  ^  dont  la  eoûnsâssanee  est  à 
p6ine  ^eesQiitle  au)ôlud!hui. 

Voyons  tfia&Dteciai^)  de  son  ctôtë,  qu^b  cfvnclères  le  fiw- 
mem;  peut  olErûr» 

Cette  QiUtière  azotée  qui  existé  en  germe  daps  la  m^Jeiice 
paAie  des  matières  organisées ,  placée  sous  certaines  ia- 
ftHwnfftff  et  dans  des  eondltioD§  eoBveqable^,  se  déreloppe, 
ee  modifie  et  agit,  ainsi  que  nous  le  démontxerons  phis  lard. 
Tantôt^  eU^  nWste  donc  qu'ea  germe,  Tantôt,  elle  est  déjà 
i)icmëe,  mais  pendant  )a  fermentation  elle  perd  sa  quelité 
de  fermenta  Tantôt»  an  contraire,  ua^  sepl^ment  elle  existe 
et  agît,  mais  enoore  pendaot  la  fermentation  môme,  eUe  se 
développe  jusqu'à  aequénr  un.  p^ids  «^,0  et  même  7  fois 
.{dus  gÉaad. 

On  distingue  doue^  à  l'égard  du  femieot,  trcHS  oonditions 
dans  le  phénomène  de  la  fermeotatioa.  Dans  la  premii^y 
la  fartnent  n#wt|ft  pas  encqre^  mais  il  peut  se  produire, 
c'est  le  cas  des  fruits  sucrés.  Dans  la  seconde^  le  fermei^t 
existe  »  il  agit ,  mais^  ne  se  xejp|ppduit  p^ ,  c'est  lie  cas  d'un 
mélange  de  sucrie^^^  de  leture  de  bière.  Sans  la  troisièn^e 
enfin  y  le  fermiçi^  peut  naître ,  agir  et  se  reprodairci  c  est  k 
eas  de  laiabi^e^ition  de  la  bièr^  elle-joiéme. 

3568*  Pour  se  faire  une  idée  nette  ejt  précise  de  la  secon^^e 
de  ces  conditions  |.la  plus  simple  de  toutes ,  il  suffit  de  jetc^ 
les  yeux  sur  ce  qui  se  passe  dans  la  transformation  du  sucre 
en  aeideearlMNCiique.et  çn  alcool.  Si  l'on  prend  5  ou  6  pai^ 
liée  desuore  ^  ar^ec  20  à*2â.  p^rti^  d'eau ,  yi'op  ajoute  uu 
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petite  quantité  de  tevure  de  bièi!6 ,  et  i{ii'on  abandoniie 
l'expérience  à  la  température  de  3K  à  30*,  on  Toit  bienidt  le 
sucre  (fisparattre.  ï)e  toutes  parts,  il  se  dégage  de  l'acide  car- 
bonique ,  d'abord  avec  rapidité ,  puis  de  plus  en  jAus  lente- 
fnetit/ jusqu'à  ce' qu'après  denx  ou  trois  jours ,  Tactioo 
'cesse  ebtièrement.  Si  on  distille  ensuite  avec  précaution 
^  une  première  fois  le  liquide  restant ,  de  manière  à  n'en  re- 
'  cueillir  que  le  quart ,  quon  soumette  ae  produit  à  une  se- 
conde, puis  à  une  troisième  distillation,  en  ajoutant  de 
la  chaux ,  on  finira  par  obtenir  de  l'alcool  plus  ou  moins 
ireeMé.  ËvaMant  eofin,  les  différents  produits  de  la  dé- 
composition du  sucre,  on  trouvera  que  l'acide  carbonique 
'  et  ^alcool  représeiiteiit,  à  très  peu  près,  le  poids  du  sucre 
etaployé.  .     ' 

' 'Or,  tju'est  derénu  le  ibrment,  dans  le  cours  de  oetCe 
opëlrathMi?  Pour  s'en  rendre  compte,  il  suffit  d'examiner  le 
'lîqudde  après  la  transformation  du  sucr^.  On  y  trouve  ila 
place  de  la  levure  de  bière  ,  une  substance  grise ,  insolnUe 
dains  l'eau,  peu  étudiée  jusqu'ici,  mais  peu  azotée,  inca- 
j^àble 'd'exciter  la  fermentation.  En  outre,  on  reoonnatt 
^daitiè  le  liquide  des  sels  ammbniacaux  dissous,  dont  la  pré- 
sence parait  fort  naturelle ,  en  se  rappelant  que  le  Imnent 
"^est  une  matière  aeotée  propre  à  donner  de  l'anunoniaque , 
'et'  que  le. sucre  est  de  son  côté  susceptible  de  se  transformer 
très  aisélnent  en  acide  lactique.  11  se  forme  donc  du  lactate 
^d'ammonîaqué. 

'  *  Avant  la  feràientsction,  rien  de  pareil.  La  levui<e  de  bière 
insoluble,  commrunique  à  l'eau  dans  laquelle  on  la  lave  une 
légère  réaction  acide ,  mais  ne  cède  point  d'ammoniaque. 
L'acide  qu'elle  contient  est  .difficile  à  séparer  entièrement 
'  du  ferment ,  même  par  des  lavages  souvent  répétés ,  car 
il'  est  emprisomié  dans  l'intérieiu:  des  cellules  du  ferment. 
M.  Que  venue  s'est  assuré  qu'il  ne  joue  aucun  rôle  dans 
l'acte  de  la  fermentation.  Pour  s'en  convaincre,  on  n'a  qu*A 
prendre  la  matière  restée  sur  le  filtre,  dépouiBëe  de  tout 
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adde ,  flotant  que  {KwdMe ,  par  k»  làTAgéi ,  et  à  la  imtOv 
dans  les  coodhions  convenables  en  présence  du  sncve.* 
La  fermentation  se  fera  parfaitement  bien^  tuidis  que  le  Ii« 
qoide  fihrë  contenant  presque  tout  l'acide  n'ésTciteora,  en 
pareil  cas,  qu'une  action  presque  insensible  que  l'on  peut 
attribuer  à  la  présence  de  quelques  particules  de  matières 
actiyes  insolubles  entraînées  avec  l'eau  à  trarers  les  maiBes 

du  filtre. 

3569.  Examinons  maintenant,  pour  compléter  cette 
étade  du  ferment,  les  phénomènes  qui  se  présentent  dans 
la  fabrication  de  la  bière  et  dans  celle  du  vin. 

S'agit-il  de  la  bière ,  on  prend  de  l'orge ,  on  le  pénètre 
d'eau ,  puis  on  Pétend  dans  une  caye.  La  graine  humide 
exposée  à  l'air  commence  à  germer.  Il  s'y  développe  de  la 
diastase  en  quantité  de  plus  en  plus  grande,  jusqu'à  ce  que 
laplutnule  soit  prête  apercer  la  graine.  Si  on  laissait  conti- 
nuer l'action  plus  longtemps,  la  diastase  se  détruirait  peu  à 
peu;  on  airétedonc la  germination,  ensoumettantl'orgàla 
dessiccation.  Une  partie  de  la  fécule  est  déjà  modifiée;  les 
globules  se  sont  gonflés;  les  uns  se  sont  déjà  transformés 
en  sucre,  les  autres  en  dextrine,  d'autres  moins  altérés 
sont  pourtant  à  Tétât  de  fécule  rougissant  par  l'iode. 

Quand  la  germination  et  la  dessiccation  sont  terminées , 
forge  est  moulue,  puis  mise  en  contact  arec  de  l'eau,  à  la 
température  de  70  à  75^.  Alors  la  diastase  agit  complète- 
ment, et  toute  la  fécule  est  traniaformée  en  sucre.  On  ajoute 
i  la  matière  sucrée  une  certaine  quantité  d'huile  et  d  ex- 
trait de  houblon,  en  faisant  bouillir  dans  le  liquide  des 
cônes  de  cette  plante.  Quand  ce  liquide  est  refroidi,  l'addi- 
tion de  la  levure  de  bière  en  fait  dégager  des  torrents 
d  acide  carbonique ,  en  développant  d'un  autre  côté ,  des 
quantités  correspondantes  d'alcool  dans  la  liqueur.  En 
même  temps ,  d'après  les  observations  de  MM.  Cagniard- 
Latour,  Turpin,  Quévenne,  le  ferment,  loin  de  se  détruire, 
se  développe  par  bourgeonnement,  se  dédouble,  augmenta 
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o^tiMUrabiement  en  proporâ^n ,  et  ramage  nomme  «ne 
ëoome  à  la  «urfaoe  des  cuvea.  C'est  que  d«Bs  TQrge  il  se 
trouve  des  matières  albumiociïdes  azotëes,  propres  4  sa  wt- 
tritioB  f  de  telle  sorte  que  le  brasseur  retrouve  «ix  à  9q^ 
fois  plus  de  levure  qu  il  o  eu  a  uûs. 

3570.  Dans  la  vioiiicaUoQ ,  il  se  passe  des  phënomèoes 
du  méoie  ordre ,  mais  cepeodaui  différents  sous  pluaieuis 
points  de  vue. 

Si  Voa  dessèche  ud  raisin,  il  se  coifiservçra  iotaet }  si ,  au 
contraire,  on  le  laisse  sur  pied  »  abandonné  à  ^'actîou  des 
pluiesy  le  grain  contenant  du  mucilage,  leau  sera  absorbés 
par  un  phénomène  d'endosmose,  la  peau  distendue  de  plus 
en  plus,  finira  par  se  rompre ,  l'air  aura  accès  dans  le  firuit, 
et  I4 fermentation  commencera-  Caque  fait  la  nature  dans 
ce  cas,  le  vigneron  le  réalise  ea  écrasapt  les  grains  de  taiàn* 
En  effet,  d'après  les  expériences  directes  de  M.  Gay-Lussoc, 
le  moût  de  raisin  a  absolument  besoin  du  contact  de  ïoxy- 
gèoe  pour  fermenter*  Cet  illustre  chimiste  a  pris  des  grains 
de  raisin  intacts,  il  les  a  introduits  sur  la  cuve  &  niercure , 
dans  une  éprouvette  renversée^  qu'il  a  remplie  d  acide  oar-. 
booique  pur.  Il  a  ensuite  évacué  ce  gaz  sous  le  mercure 
pour  se  débarrasser  des  moindres  traces  d'air.  Ensuite,  au 
moyen  d'une  tige  en  verre,  il  a  foulé  le  raisin,  et  le  moût 
obtenu  s'est  conservé  sans  manifester  le  moindre  signe  de 
fernaentation.  Quand,  au  contraire,  il  a  fait  arriver  une  seule 
bulle  d'air  dans  Téprouvetle ,  aussitôt  la  fermentation  s'est 
établie.  Il  faut  donc  absoUimeot  le  concQurs  d«  ïw  dans 
ce  cas» 

Dans  le  raisin,  avec  le  concours  de  l'air,  la  fermentation 
est  donc  spontanée.  Dans  la  décomiposition  du  sucre  par  la 
levure  de  biÀre^elle  est  incomplète,  car  le  ferment  disparaît, 
favte  d'une  matière  azotée  pour  l'alimenter.  Enfin,  dans  la 
fabrication  de  la  bière,  la  fermentation  est  complète,  car  la 
levure  non  seulement  agit  sur  le  sucre  qu'elle  décompose  | 
nf  ai«i  en  mêsoie  temps  eUe  se  c^yeloppe  aux  dép^OA  de  la 
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Ms  phtt  oooridërable  oft  tovtee  ses  proprMiét  4iiÉlnc#v«» 

Nous  aTODt  doDCy  da&s  «es  tro»€xeaipks,l«ttr(^»plMitM 
pftiwipdlM  de  1a  vie  ^  net  être  extranKiiaire,  <i«i  jwqiiM 
a'ftTakëtd  oomm  que  partM  Mies, mds qu'en  0àt|wi«airir 
la  connexion  Wrttable  ettCre  sa  nfm  ««  eefc  dit  «dM»* 
oi»  fcnneiiUMtbles. 

3S7I.  Le  oiicroeeope  à  k  main,  tMi  le  Bwmdefkwm 
f'asamer  d'eitteur»  comme  fa  ei  bien  vu  M.  Cagnin^Latow 
que  Le,  ferment  est  orgaaM.  K  iVm  esenfBe  la  leeéte  de 
biève  avant  la  fementation ,  en  Toit  q<t'«He  est  Amaée  «■ 
entier  de  globales,  ou  de  corpuscules  légèrement  oroides  de 
im  «ettiéme  de  ndUmiètre  de  diamètre;  aeaTent  Imt  pow- 
lour  amUe  garni  de  p«tita  appendices ,  qv^on  ^^egarde 
mBomam  de  TiMtsiicÉ  boMgeons  annecA  aux  cdWIes 
■aèfea.  Aastitôt que  la  fermentation  est  entrain,  lalevtms 
ne  Nsta.  pas  wi  instant  oisive.  Les  petits  eoips  disccSdes 
s'agitent  en  tous  sens,  H  si  la  substanœ  soumise  à  lafermen- 
tatixm  est  mAée  d'une  matière  aaolée,  Hs  derviemumit  ^tus 
T<riuamiienx;  les  petits  appendices  latéraux  se  développent 
et  quodils  ont  aeqnis  de  etvtames  dhnenslom,  ils  ee  4é* 
tachent  pour  vivre  isolément  i  leur  tour  et  donner  mlismet 
A  d'anlMs  biM^peoiia,  d'apiès  M.  Tuipm. 

CoHe  série  ds  dédeiddsmaMts  suoeessifc  Istalt  ptgnfee  au 
farmentun  yolnmejuaqu'daspt  ibis  plus  oOttsidAndble  €pie 
son  volume  primitif  dana  la  ftibrîeatioQ  de  te  Mère.  Si  elle 
était  démônferda,.  il  iMidMt  bttn  aAoaettvs  daan  tous  ees 
phénomène^ ,  de  y éritables  aetes  yitaux  et  mie  itpgodue*- 
tiOAtiar  vaiedi»bqigiy>enarH»maiiÉ,  telle  ifu'oB  la  rencontre 
dans  le  rè^ae  végétal.  L'exiatenee  d^  lire  vivant  dé^ 
maiMtoéapai  li,  seiaîl  eonfinméa  par  cette  cemaïque  que 
d»aie  fementation  nuemplAle,  celé  qui  est 
une  matière  non  azotée,  par  conséquent  impropre  iia 
tntmi» le kvnn  ^^  aaïf  tnr^iwMtéa.Qneairaa  «entrabe 


•ajjoote  au  mëlaDge une  subsUttce  albomiReiue,  on  ca* 
«ëeiue  ou  charnue  f  le  déTelc^pement  du  fanneat  marche 
aussitôt  y  et  une  dose  nouvelle  de  f enuent  se  retrouye  a{Nrès 
ropàration.  Ainsi,  ayec  une  noucrituie  conrenable,  le  fer- 
ment engendre  le  ferment.  VoiU  pourquoi  une  faîhle  qoan* 
tStë  de  jvis  de  raisin  «a  fermentation  y  ajoutée  i  du  jus  non 
altéré,  exràte  la  feimenlation  de  toute  la  masse. . 

Ces  effets  ne  sont  pas  bornés  à  la  fermentation  aleodique. 
Leapfais  petites  ifoairàtés  de  lait  aigri,  de  pâte  de  ferine  ou 
de  jna  dahetterayas  aigri ,  de  chair  ou  de  sang  putréfiés , 
oecasioiHient  les  mêmes  altérations  dans  du  bdt,  du  jus  de 
batttiBaves ,  de  la  pâte  de  fariûe ,  de  la  chair,  du  sang  non 
alterea» 

^'De  plasy  et  cette  circonstanoe  n'eat  p^n  moms  extraor- 
dinaire, si  on  met  dans  un  lifuîde  qui  costient  une  sob- 
stanoe  en  fennentation  une  autre  substance  qui  ne  se  serait 
pas  altérée  seule ,  celle-ci  est  décomposée  par  Tinfluence 
de  la  première.  En  effet,  si  Ton  met  de  Turée  en  présence 
de  la  levure  de  bière ,  elle  n  éprouve  aucun  changement , 
tandis  que  si  on  Tajoute  à  du  sucre  en  train  de  fermenter , 
eUe  se  convertit  en  carbonate  d'ammoniaque.  Il  y  a  donc 
deux  modes  de  décomposition  ;  Tun  direct ,  l'autre  secon* 


Remarquons ,  entendant,  sans  nier  tes  observations  p<^ 
aitives  qui  prouvent  que  le  feiment  se  multipUe ,  qu  il  a 
toutes  les  apparences  d'une  substance  organisée,  que  oe  n'est 
que  par  analogie  qu'on  a  admis  sa  multiplication  par  dé- 
doublement, phénomène  bien  difficile  en  effet  à  constater 
par  expérienee. 

•3^79«  Amai,  sous  le  nom  général  de  fennentation,  se 
trouyent  eonfondaies  des  réactions  très  diverses  : 

1^  Ici,  oe  sont  deux  cérpa  tout  formés  qui  réagissent, 
eomme  c'est  le  cas  de  la  levure  de  bière  et  du  sucre  de 
raisîni 
.   .9^  U|  il  fent  que  le  cofps  qui  doit  fennenter  se 


sa 

fie  y  eomme  c'Mt  le  eas  pour  le  sacre  de  eeime  et  le  racre 
de  lait,  qui  «ans  rinfluence  de  la  lerore  de  lâèie  deyien- 
nent  d'abord  du  glueose  et  fenuentent  ensuite  $• 

3^  Ailleurs  y  le  ferment  n'existe  point  encore,  et  il  a  be« 
soin  du  concours  de  Pair  pour  se  développer ,  comme  dans 
la  fermentation  du  moût  de  raisin  et  du  jus  des  firnits  sucrés 
en  général. 

4fi  Ailleurs  encore,  après rintrodaction  d'un  ferment 
artificiel ,  on  voit  celui-ci  se  développer  aux  dépens  des 
matières  en  fermentation  ;  tel  est  le  cas  de  la  fabrication  de 
la  bière  ; 

5*  Enfin,  aux  produits  principaux  de  la  réaction  peuvent 
ee  trouver  mêlés  des  produits  secondaires  qui  participent  à 
la  réaction  par  influence,  comme  c'est  le  cas  des  mélanges 
d'urée  et  de  sucre. 
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SB75.  La  fermentation  alcoolique,  eùom»  iMnàmn  1« 
établi  le  pfiettiia:'^  est  une  Jopératimi  dans  laquelle  lea  élé<- 
ments  du  sucre  se  transfbnnent  eo  aleool  et  en  aeide  car* 
bonique ,  sous  rinflu^nce  du  fennènt* 

Si  Von  eavlsage  le  sucre  de  raisin  deasëehë  à  tSO^  dans 
le  vide,  eomme  reofennantC^  H^  0",  voici  comment  Té* 
quation  s'établit  : 

(?«H«0««(?0*+C*^H"0*. 

Cest  i  dire  qu'une  molécule  de  sucre  C'^  H*"  0"  »  38û0 

en  donne  4  d'acide  carbonique  4C*0'axllÛO 

et  2  d  alcool  2  C»  H"  0^»  1150 

D'où  il  suit  que  i  00  parties  de  sucre  de  raisin  desséché 
à  130**  doivent  donner  48,8  d'acide  carbonique  et  31,2 
d'alcool. 

Si  l'on  opère  sur.  du  sucre  de  raisin  bydraté  ordinaire 
Ç24  g24  Qi2^  ^gî  Q^  jçjg  j^^j^  atomes  d'eau  deviennent  libres. 

Il  faut  très  peu  de  ferment  pour  e:^citer  la  fermentation 
de  cette  espèce  de  sucre. 

Le  sucre  de  oaonea  en  ^xigt  bîeo  d^aataga.  Pour  la 
même  quantité  de  sucre,  il  faut,  d'après  M,  Roiie,  boit  fois 
plus  de  ferment  queloraqu'U  s'agit- du  sucre  de  raisin  ^  et 
si,  quand  la  fermentation  est  bien  en  train^  on  vient  à  Tar- 
réter  (ont  d'un  coi^)  par  l'addition  d'une  forte  dose  d'alnooi 
absolu,  on  ne  retrouve  dans  laiiquenr  que  du  sucre  de  rai- 
sin, ainsi  que  l'a  reconnu  M.  Dubrunfaut.  La  formation  en 
est  due  à  cette  (prânde  quantité  de  ferment  eviployée. 

Compae  npos  l'avions  admis  BouUay  et  mipi|  il  est  donc 
évident  que  le  sucre  de  cannes  s'assimile  de  l'eau  pour  four- 
nir l'acide  carbonique  et  l'alcool  que  {Hrodmt  sa  fennenta- 
tion  :  C"  H'*  OV  prend  H'  0,  et  donne  a^isi  C"  H"  Q'\  qui 
seul  possède  la  propriété  de  fermenter. 

Dans  le  CM  du  sdcre  de  Me,  cteH  «irtm  4iiQS»4||i  se 
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passe.  Celui-ei  est  compose  de  C^  H^  0'^  ;  tt  n^a  donc  qu'à 
subir  un  changement  isom^riqoe  pour  deTenir  apte  à  fer- 
menter rëeUeinent.  Mais,  d  après  M.  Hesse  »  sa  fermenta- 
tion  ne  s'établit  convenablement  qu'en  prenant  du  lait  qu'on 
abandonne  i  lu^^néme  dans  des  rases  de  bois  un  peu  pro- 
fonds :  c'est  le  caséum  qui  sert  de  ferment.  lia  fermentation 
est  lente ,  mais  fiUe  fournit  comme  à  l'ordinaire  de  l'acide 
aarbonique  et  de  l'alcool.  Il  se  forme  en  même  temps  une 
assez  grande  quantité  de  lactate  d'ammoniaque.  En  ajou- 
tant au  lait  une  noufelle .quantité  de  sueiB  de  laiii  on  ang- 
meote  la  proportion  d'alcool  qu'il  peut  piodiiîre. 

La  fermentation  alcoolique  eotndne  dans  quelque  oas^ 
aTonsHious  étt»  la  destraetion  in  ferment  ;  dans  d'autres, . 
eHe  détermine  ta  reproduction  (  il  faut  donc  oonnaitre  la 
domposilion  du  forment  poiir  se  rendre  compte  de  la  na* 
tiK'e  et  de  la  génération  des  produits  qui  en  dérivent.        ^ 

L'ammoniacpie  étant  an  nombre  des  produits  de  sa  dé* 
composition ,  nous  savons  par  là  que  l'azote  fait  partie  de 
ses  éléments.  Ony  constate  aisément  la  présence  du  sonfire. 
Pour  cela ,  il  suffit  d'hitroduire  de  la  levure  dans  une  eonmtr 
tubniée  avec  une  solution  ftdble  de  potasse  caustique. 
On  chauffe  pendant  quelque  temps,  puis  on  ajoute  par 
portions  un  excès  d'acide  sulfurique.  Au  bout  de  quelques 
heures ,  le  papier  imprégné  d'acétate  de  plomb  qu'on  a  sus* 
pendu  A  la  tubulure  de  la  cornue  est  en  partie  noirci. 

Ainsi^  le  ferment ,  indépendamment  des  acides ,  des  sels 
insolubles  qu'il  entraine  dans  sa  précipitation,  et  dont  une 
partie  lui  est  sans  doute  étrangère ,  est  composé  de  cinq 
éléments  :  l'oxygène ,  l'hydrogène ,  le  carbone ,  l'azote  et 
le  soufre. 

La  présence  du  soufre  explique  l'odeur  de  choux  pourris 
qne  répandent  les  eaux  de  }ay«gç  de.  la  levure. 

Purifié  de  tout  jMroduit  sohiUe ,  pst  Tenu,  l^lcool  et 
l'étfw,  te  fqpmnni  oontianti  ahtlrajiti^n  tsim  d«s  aso4ve»t 
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Carbone 30,6 

Hydrogène 7,5 

Azote 15^0 

Oxygène |        ^ 

Soufre. >  27,1 

Phosphore •  .i 

100,0 

Cette  analyse  se  représente  par  la  formule  C/^  H*^  Az^O**, 
qui  indique ,  comme  on  pouvait  s'y  attendre ,  une  étroite 
analogie  entre  le  ferment  et  les  matières  albttminoides  d'où 
il  dérive.  En  effet ,  oes  matières  sont  eUes-mèoaes  fozmëes 
de  C^*  H^  Ak^^  0^* ,  et  en  s'appiopriant  5  H'O  elles  donnent 
le  ferment  C^^  H^  Az^  0^.  11  serait  même  possible  que  Ja 
différence  apparente  de  composition  tint  tout  simplement 
à  quelque  corps  étranger ,  que  les  lavages  auraient  laissé 
dans  la  levure. 

La  levure  possède  si  bien,  en  effet,  tous  les  caractères^ 
aubstances  albumîneuses ,  même  la  coloration  en  violet  par 
Tacide  chlorhydrique  ;  elle  se  forme  si  aisément  par  leur 
concours ,  que  tout  porte  à  penser  qu  elle  possède  la  même 
composition  chimique.  Il  ne  serait  donc  pas  impossible  que 
la  différence  que  nous  attribuons  ici  à  la  fixation  de  ïeau 
fût  due  au  mélange  accidentel  de  quelque  matière  orga- 
nique emprisonnée  dans  les  globules  même  de  la  levure. 

Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  ici  le  lieu  de  montrer  avec  quelle 
facilité  les  matières  albumineuses  se  convertissent  en  fer- 
ment. 

On  sait  depuis  longtemps  que  le  gluten  se  convertit  len* 
tement  en  ferment  sous  llnfluence  de  l'air  et  de  l'eau  à  la 
température  ordinaire. 

L'albumine  produit  le  même  effet.  Mise  en  présence  de 
Teau  et  du  sucre  à  la*  température  de  53^  par  exempte ,  elle 
parvient  au  bout  de  trois  aemaines  à  se  convenir  en  un  vé- 


fitable  forment^  ^t  alon  la  êeatsnmtoûon  nmNim.im$  t'arr 
rètmr  quoique,  arec  lenteur. 
'     Le  caeéBBt  ae  cenpprtede  la  menée  maaiàfe. 

n  ei^estâe  néofie  é^la  fibrine  on  dn  nmne  de  la  riiilr 
de  bœaf  ,  qui  en  eat  eesentiellMKent  ioniiëe. 

On  atfriboe  à  la.  coUe.de  poiason,  i  Vu^e,  la  même  pro- 
priété ,  ee  .qm  doit  dépendxe  de  la  jnré^mçe  d^na  cet  pKh 
dnita  de  qoelquea  tracas  àà  matières  aibiin^xieuB^. 

QiMnd  jme  uMièpee  de  ee  g^««ce  s'citt  oon^T^nie  fin  ferment 
.  et qu'eUe fMTodiittt la  Cçrme^tation  da  t^qre,  elle  détermine 
le  dépàt  d'une  asseï^  grande  quantité  d'un  femient  pins 
aetîf.qui  9  mis  en  préasaoe  du  suc^e ,  )e  fait  fermenter  rapi- 
dement. 

..  Dans  tous  les  cas,  on  retrouve  au  microscope  dans  tous 
les  ferments  artificiels,  les  formes  des  globules  de  la  leyure 
de  bière  elle-même ,  ainsi  que  leurs  dimensions. 

Si  on  ajoute  qu  aucime  matière  non  azotée  n  est  capablia 
de  se  convertir  en  ferment;  que  cette  propriété  est  même 
bornée  parmi  les  matières  azotées  à  celles  qui  ont  fait  partie 
de  ^organisation ,  qui  ont  vécu  ou  du  moins  qui  sont  aptes 
à  vivre  ;  si  on  remarqué  enfin  que  tout  produit  capable 
d  engendrer  le  ferment  est  putrescible ,  et  qu'il  agit  même 
mieux  à  cet  égard ,  quand  il  a  épr&uvé  un  c<»nmencement 
de  putréfaction ,  on  ne  pourra  mettre  en  doute  l^analogie 
singulière  qui  existe  entre  lé  dévdoppement  du  fermentât 
celui  des  ammalcules  mieroscopiqaes. 

Le  besoin  d'air  poior  la  co»veriioii  des  matières  animales 
en  ferment,  rend  compte  mêuie  d'ime  circonstance  qui  a 
donné  lieu  i  beaucoup  de  commentaires. 

Le  lenoi^t  devient  quelquefois  inerte.  Tel  est  le  cas  de 
la  levure  de  bière  qui  a  subi  une  â)ullition  de  qœkpies 
minutes  avec  de  l'eau.  Si  on  introduit  alors  dans  le  vase 
qui  renferme  le  mélange  d'fm  td  ferment}  d'eau  et  de  sucre, 
les  dsospolea  d'une  pile  f  on  voit  peu  i  peu  la  fermentar 
tiOB  a'étaUk. 
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de  cet  effet  à  l'oxygène  qui  provint  éè  l'eau  dëocnpoeée 
par  la  pile* 'GattenÂ  mltugat^  doiie>qa'«i  fcttraitianl  au  fer- 
*iamat  cèttb  naco'  dVixjieèBè  quilal  raawpia  el|  qu'il  em- 
prunte ordinairemcnl  àiaia«  . 

'  Enfh  /  si  Von  voit  dit^ett«è  matières  aï&tiialeê  dobmr  en 
s'alt^ènt  naidsanee  à  des  piroduits  capaMes  d'axeiter  ia  (ct- 
mentation ,  tl'tl^ete  faut  pa«  éonëlijM  ffè'iiy  ait  divan  fer- 
ments. Le  mietoscbpe  prouTt  en  effet  qoeto^too  <9M  ma- 
tières engendrent  léiii^«  pïOdMt ;  et  ^'«a  fiMnent  où  la 
fentnentadon  se  tnànifesta ,  on  dëooavi^  tiMjonra  de*  ^ 
btlles  nombreni  de  leyis^'tottt  à  Akk  MnMaMaa  y  916I  qae 
soit  le  corps  qui  les  ait  fournis» 

3574.  La  levure,  telle  qu^elle  se  sëpare  après  la  fer- 
mentation du  mo^t  de  bière ,  possède  ,  au  plus  haut  degrë, 
la  propriété  d  exciter  la  fermentation.  Les  lavages  à  l'eau 
s'emparent  des  matières  solubles,  et  diminuent  un  pea 
Ténergie  de  cette  propriété,  mais  on  ne  peut  parvenir  à  la 
fïdré  disparaître.  L  eai;  de  lavage  constitue  toujours  un  fer- 
ment bien  moins  énergique  que  le  résidu.  Cest  donc  dans 
ce  résidu  globulaire  insoluble ,  et  non  dans  la  partie  ex- 
tractiv^MKssoute,  que  réside  la  puissance  fermentescible. 

JMl«  Quévenae:a  fait  récemment  sur  les  circonstances  de 
la  fermentation  une  suit^  d'observations  très  dignes  d'io- 
térét  que  nous  allons  anafy^ser  complètemanXicî»  . 

Un«  portîM  de  lev«pé  fainle,  dasaëchjée  à  la  tanpëiati^ 
de  l'eau  bouillante,  an  poiul  de  la  sandre  oassante,  et  mise 
ensuite  en  contact  avec  TeautuorAt  avaît|»enlM  une  grwwV 
partie  4a  son  énergîei  aiiais  o^pandaat  elle  pffoditfaait  la 
fecmentation. 

Une  sMre  portion,  soumise  à  la  température  de  rflwilH 
'tibn  pendàut  qaatre  â  cinq  tninutes  avee  de  l'eau,  a'Aait 
*pa)s  rendue  complètement  Impropre  à  produire  f  aiaooliiiir 
tion  du  sucre ,  et  la  fermentation  se  manifeslak  étàm  l\ 


actâyement  qu'avec  la  levure  normale. 

M.  Thënard  atait éé^k  tu  ({u-après  une  e^rpoaition  de  dix 
à  douze  minuits  à  r&eticn  de  Feau  bouittaote,  la  levute 
fffâit  p^du  des  ffùptiikéêj  natts  qa'cflë -pouvait  les  re- 
prendre au  bout  de  quelques  jour». 

tJne  exposition  pendant  une  nuit  à  la  température  de 
iO  k  i  V  att  dessous  de  0  ne  semble  pas  d&ninuersensible- 
tnént  son  énergie. 

Les  proportions  d'eau  et  de  sucre  qui  paraissent  les  phis 
convenables  pour  produire  la  fermentation  sont  celles  qui 
ont  été  incfiquées  par  M.  Colin  ;  (5'est  à  dire  une  partie  de 
sucre  pour  5  à  4  d'eau.  Quand  il  n'y  a  que  i/i  de  sucire,  la 
fermentation,  est  plus  lente  à  se  développer,  et  samarîîhe 
nK)ins  franche.  ' 

Quant  à  la  proportion  du  ferment,  M.  Thénard  s'est  dès 
longtemps  assuré  qu^il  suffit  d'une  partie  de  levtCre  fraîche 
pour  cinq  parties  de  sucre ,  et  que  pendant  la  fermentation 
cent  parties  de  sucre  ne  détruisent  pas  deux  parties  de  fer^ 
ment  supposé  sec. 

La  température  moyenne  de  20â'25"  cent,  est  la  plus 
favorable  à  la  marche  régulière  du  phénomène.  '*  * 

S575.  Certains  corps  exercent  une  influence  favorable, 
(fautres  une  action  nuisible  sur  la  fermentation. 

Mise  en  contact  avec  de  l'alcool  à  36**  Réaumur,  pendant 
24  heures ,  puis  abandonnée  à  iétuve  pour  évaporer  le  li- 
quide, la  levure  produit  encore  la  fermentation,  mais  seu*- 
lement  après  un  jour  et  d'une  manière  lente  et  faible. 

Six  gouttes  d'essence  de  térébenthine ,  mises  avec  eau 
60  grammes,  sucre  20,  levure  1 ,  empêchent  complètement 
la  fermentation  de  se  développer.  I.a  créosote,  employée 
de  la  même  manière ,  produit  exactement  le  même  ré- 
sultat. 

lies  acides  minéraux  puissants  exercent,  en  général,  une 
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inflmnce  ^MAtTorable-nar  là  feraieiititioB,  on  nésm  l'em- 
pêchent complètement. 

Si  aux  quantité  indiquées  cinleMiS)  d'eau,  de  levuie  et 
de  racie,  on  ajoute  séj^arément  des  aeidee  eolfimque,  azo- 
tique et  chlorhjdrique,  daaa  la  {^ropc»tion  de  six  gouttes  de 
chacun ,  même  après  trois  jours  d'expoeitloa  à  une  tempéia- 
ture  de  30^  c,  il  ne  se*  manifeste  aucun  sigiie  de  fermeuta- 
.  tion.  L'acide  pliosphoiique ,  dans  la  même  propordoo , 
n  empêche  pas  complètement  la  fertnentation  ;  nuda  elle 
est  lente  et  s'airéte  après  deux  jours.  L'acide  arsénieux,  i 
la  dose  de  50  centigrammes  trituré  avec  leau  et  mêlé  à  la 
levure  9  rend  la  marche  de  la  fermentation  un  peu  plus 
lente ,  mais  ne  l'empêche  pas. 

Certains  acides  organiques  favorisent  la  fermentatiqu , 
quand  ils  ne  sont  pas  en  trop  grande  quantité  ^  tandis  que 
d'autres  sont  nuisibles. 

Des  Qssais  faits  avec  les  proportions  indiquées^  et  l'acide 
acétique  à  10®  ^  ont  donné  les  résultats  suivants  :  deux  ex- 
périences faites  avec  5  à  10  gouttes  de  cet  acide  ont  fer- 
menté promptement  et  activement  ;  d'autres  expériences 
faites  simultanément  avec  20,  40,  et  80  gouttes  du  même 
acide,  n'ont  donné  aucun  signe  de  fermentation. 

L'acide  lactique  en  solution  concentrée,  employé  dans 
les  mêmes  proportions,  produit  à  peu  près  les  mêmes  zé* 
sultats  que  l'acide  acétique. 

Les  acides  tartrique  et  citrique,  à  la  dose  de  60  centi- 
grammes, toujours  pour  les  mêmes  proportions,  contra- 
rient la  fermentation,  mais  ne  l'empêchent  pas. 

Le  tannin  ne  paraît  pas  exercer  beaucoup  dlnfluence  sur 
la  marche  du  phénomène. 

L'acide  oxalique,  au  contraire,  s'oppose  complètement  à 
la  fermentation. 

L'acide  prussique  médicinal,  employé  à  la  dose  de 
4  grammes  pour  les  proportions  indiquées,  l'empêche  aussi 
d'une  manière  absolue. 
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Sft76.  »  Le#  »ledi8 ,  coiktiiitte  M.  Ou^temie ,  exefont 
sur  la  fennentatlon  une  influenee  ntinible^  nmb  qae  de» 
chîmgeinentÀ  qni  «imiciiiieiit  ûêsm  le  Mqinde  wdeat  mo- 
mentanëe,  ainsi  qtele  démontre  fexpérieiioe  faîvaalei 
dans  laqpiefc  on  a  maflkrfé  pour  les  doses  ci-dessiis 
80  centigrammes  de  sohrtlon  eoneenteée  de  potasse  caiM^ 
tiqae.  Lé  Kqneor  oflndt  une  tëaetîon  forUsusnt  alcdiDe  ; 
il  ny  eut  aneon  signe  de  fermentation  pendant  md  jour» 
mais  apris  trsnte-six  heures ,  eUe  comeaen^  à  m  îéve- 
lof^per ,  et  continua  sa  n^arcbe  sfrèc  ime^'|^mide  aotinlé 
et  sans  inteiniption.  La  liqueur^  d'alKHPd  sleaUne,  est 
derren]iie  neutre ,  pais  Mgèrsment  aride  sn  moment  od 
s'est  déclarée  la  fcnaentatlcm  c  f  addité  est  aHée  ensoile  en 
augmentant  Bans  d^autres  liquides  rendus  alcuUns^  on 
ddtenninait  en  peu  d'instants  la  fetipiaitation  en  aîoutant 
de  1  acide  acétique ,  de  toanière  à.  sursaturer  la  potasse.  On 
peut  méme^  par  de pareQles  mampuladons ,  an^ter  brus- 
quement la'  fermentation  par  Fad Alîon  d'un  alcali ,  puis  la 
reproduire  en  très  peu  de  temps  par  f  adAtioa  de  Taeide 
acétfque. 

»  Ces  faits  démontrent  clairement  que  la  présence  d\me 
petite  portion  d'acide  est  très  finTorriMe  à  VaccompBsse- 
ment  du  phénomène  de  là  fermentatioiiy  et  il  semble  s'opé- 
rer dans  le  liquide  y  avant  la  transfennation  du  sucre  en 
alcool  j  '  une  première  modiieatloii  qui  a  pour  <Ajet  d*/ 
développer  cerlams  acides,  au  nomdtte  *dèsquds  se  trouve 
l'acide  lactique. 

»  Depuis  un  temps immémbrial|  on  sscvsit  en  Bourgogne, 
par  tradition  populaire^  qu'une  certaine  poudre  rouge ,  je- 
tée dans  la  cuve  y  pouvait  arrêter  la  fermentation  du  vin. 
M.  Yalli  a  reconnu  que  cette  poudre  n'était  autre  chose  que 
l'oxyde  rouge  de  mercure.  M.  Colin,  de  ^on  côté,  a  aussi 
reconnu  cette  ménie  action,  i  l'oxyde  de  mércute.  Tousies 
oxydes,  comme  on  le  pense  bien,  ne  jo^ssent  pas  de  cette 
propriété  ;  la  litharge,  par  exemple,  essayée  eoirtpàSratfve- 
Vî.  ai 


le  folfad»  de  tCNlde^  anptojrë^  di»lat|ii4nuejWWèi:e  .Qi^  çt 
d««n»,  ft'ont  pas  'pânLUVpir  é^Mlioa  yi^fia^f^.f^. sjUs  Qiyt 
6»  CfléqtLé  îfteeaMflU^  «^  A<.ptttf6tfayoi»Wft^y^  H))î^Ur^. 

^  »  Le  tmiha—trdt  aeiide^toigw  lflliW0ïtfrt4e  ï«){f  a^^ 
dB'DhéBDilrifliitt  '4iridfltBiiietti  eii  rakoa  de  ma  alcalinitié* 

»  L'aim  et  Tee^e  peut^^4%p)lf ml?  Q|»t  g^é  V|  ferp^r 

:  »  L'aèéUfte  de  ottlTre  e|ile  bi'-cUprare  de  mfiiçcme  Toot 
èmpèehrfe  de  la  matiÂère  la  yloe  coiQi^ète  ^  ÎL  a  eq  ee^  jfu 
et  mèmedu  paotpreUçviirp  d«  mer^ap:^  9(vfifi  t^^fSf^  lafei>- 
neotatiuo  la  cet  Irèe  bk^  ai9Gf oQtptie  ef  sexu  Tet^[4r    > . 

Iponîqiieap  tvk  fcbiwipwit,  .de  jyëtéijeRf e,  de«i  ppisoiie. 
>    » L« «Czyeluûw» e^H^ jj^  à )|i dose  de  6pafi^  tritqr^ 
dtwjglf mpe  4.Tee  le w  poui;  ea  dissoudre.  1^  pfifs.  p^ssible^  a 
taiàn  yf^iigfmfK.léfèiexfï^i  altalkie^  et  IjkJ^^^^oji  Àe 
s'est  pas  maoifestëe  ;  mais  quand  le  licpiide  est  devenu 
acide  ^  aUeaf^irîisajKp^fclfeetQOQ^i^lYité  aceoutiunée. 
4)tt  a  fépM  VeiqpëcifiM^,  w  «joptant  uoej^tite  quiein  titë  dV 
•4i^e  antique  >  etl^feinxïeiUatiQ^  asi^viuJiemarch^nor- 
iflaale^oe  qfsà  dë|QO^t|f|q^esi  la  f^]^cbnioe  ^vaît  qui  d  ab.ord 
^ftia  C|m(ief»ttffop  ,:ç  et^^DÎqiii^memt  à  çauâp  dq  sii  propriété 
•jakalme^^dE  Dou  pyis  {^ifiçe  qj^eile  arait  a^  <2PQ^fl^  ppisoQ. 
»  La  morphine  n'exerce  pas  autant  dlofluençf^  me  la 
.  etiB^l^ûof  «Dr  l^.pbënpmèoe;  emplojée  seule  et  s^ns  ad- 
-i^tioBa  d'acîde  elle  n  a  Jf^$  rel^dé  seusilblenient  sa  marche. 
.:...»  lo  itiKwbffaigie  «oçici^ssé,  à  1«\  doséde.  1  |p:o?,  a  été 
aana  influante  fur  la,  fiarmeotatio^. 

3377 ,  A  D'op.  autre  côté^  ^.  Quevenpe  ^  soumis  la  lerure 
de  bière  f  eUe^pie ,  à  de  nombreuses  et  intëressimtes  ex- 
périeaci^  analytiques  et  microscppiques ,  dont  nou»  allons 
indiquer  les  principales;.  • 


I  / 
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•  a 

»  La  leTure  se  présente  sous  forme  d*une  bouillie  ëcu- 
meûse,  gtise,  mêlée  de  grumeaux  noii'âtres.  Dans  cet  ëtat  y 
elle  exhale  â  un  trèà  haut  degrë  cette  odeur  a%re  que  Ton 
connaft  à  toutes  les  levures  en  général ,  et  qfui  ne  peut  être 
coAiparée  à  nulle  autre.  Sa  Kareuî  est  amëre  et  sa  réaction 
acide.  Elle  est  entièrement  composée  de  globtdes  micro- 
scopiques qui  ont  été  bien  décrits ,  pour  la  premièl^  fois , 
par  M.  Desmazjères,  qui  les  a  rangé» parmi  les  mycodennes, 
spus  le  nom  de  mt/coderma  eetMiiœ. 

»  k  fétat  brut ,  elle  est  nécessairement  imprégnée  A'uné 
quantité  plus  ou  moins  grande  des  matières'  sohibles  de 
loi^e  et  du  houblon,  ainsi  que  des  matières  étrangères  en* 
traînées  dans  les  écumes  de  la  bière.  Pour  f  en  débarrasser, 
oh  la  délaie  dans  une  grande  quantité  deau,  à  laquelle  elfe 
communique  l'aspect  dun  liquide  émulsif  gris  sale.  Au  bout 
d'une  demi-heure ,  il  s  y  forme  un  dépôt  de  grunM»aux 
bruns ,  tandis  que  d'autres  matières  étrangères  restent  À  la 
surface.  .Op  enlève  celles-ci  et  on  décante  le  liquide  éûiulsif 
pour  le  séparer  du  dépôt  brun  très  amer  qui  -parait  pro- 
venir du.boublon.  Au  microscope,  il  semble  composé' d'uti 
mélange  de  globules  de  ferment  et  de  débns  peOiculeux 
jaunâtres. 

»  Le  liquide  trouble  décant?  et  abandonné  à  lui-mênie 
pendant  vingt-^juatre  heures  fournit  un  dépôt  légèrement 
gris,  cohérent.  L'eau  qui  surnage  est  un  peu  acide  au  papier^ 
sacouleur  est  jaune  terne  \  sa  saveur  amère  ;  oh  la  sépare  aÙ 
moyen  du  siphon.  On  répète  deux  fois  de  la  même  mabîère 
ce  lavage  à  grande  eau,  db  rejetant  à  chaque  fois  le  pre-' 
mier  dépôt  formé  des  portions' colorées.  Lé  dépôt  devient 
parfaitement  blanc  et  homogène  j  il  se  présente  sous  forme 
d'une  bouillie  blanche,  lisse  et  assea  consistante. 

»  Cest  la  levure  piire.  Ni  le  microscope  ni  la  teinture 
d'iode  n'y  annoncent  la  moindre  trace  d'amidon.  EUe  a 
conservé  son  odeur  de  levure;  elle  n'est  plus  amère,  mais 
simplement  fade. 
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»  Mise  sur  le  papier  de  tournesol  bleu,  eelui-ci  rougit  aus- 
sitôt. Cette  propriété  acide  ne  parait  pas  cependant  être 
inhérente  ila  levure;  elle  est  due  à  des  acides  dont  nous 
Terrons  plus  loin  la  nature ,  et  qu'elle  retient  ayec  une  ogir 
niâtreté  remarquable.  On  peut,  au  moyen  de  lavages  ex- 
trêmement prolongés ,  faire  disparaître  entièrement  cette 
acidité,  mais  Todeur  qui  se  développe  oblige  à  se  de- 
mander si  les  dernières  portions  d'acide  t)nt  bien  été  enle- 
vées par  rieau,  ou  si,  par  suite  d'un  commencement  de  dé- 
composition ,  il  ne  s'est  pas  formé  un  peu  d'ammoniaqae 
qui  les  a  saturées. 

3578.  »  Au  microscope,  le  ferment,  ainsi  purifié ,  parait 
formé  de  globules  qm  sont  quelquefois  parfaitement  circu- 
laires, mais  le  plus  souvent  un  peu  ovoïdes.  Ces  globules  ne 
sont  pas  aplatis  comme  ceux  du  sang,  ils  ont  véritablement 
une  forme  sphéroïdale.  A  l'état  frais,  leur  surface  est  blan- 
che ,et  unie  ;  cependant,  en  diminuant  l'intensité  de  la  lu- 
mière ,  on  y  distingue  quelques  petits  points  noirâtres  peu 
apparents^  Mais  au  bout  d'un  certain  nombre  de  jours,  on 
y  aperçoit  distinctement,  ou  un  petit  cercle  secondaire  très 
pâle ,  ou  seulement  un  segment  de  cercle  sim'ulant  un  crcus- 
sant ,  ou  encore  de  petits  points  noirs  au  nombre  de  2,  5, 
4,  5.  Il  arrive  même  quelquefois  que  certains  de  ces  der- 
niers sont  eux-mêmes  à  centre  lumineux,  et  simulent  ainsi 
de  petits  globules  ou  cercles  secondaires. 

»  Les  globules  du  ferment  sont  d'une  grosseur  assez  uni- 
forme, toutes  les  fois  qu'ils  provjennent  d'une  fermentation 
qui  a  marché  franchement^t  sans  interruption.  Leur  dia- 
mètre varie,  en  général ,  de  1/400'  à  1/100*  de  millimètre. 
On  en  voit  cependant  quelquefois  de  plus  petits  ou  de  plus 
gros  que  ces  deux  extrêmes,  mais  ils  sont  très  rares ,  et  le 
iliamètre  dominant  est  de  l/:200*  â  1/150*. 

Ces  globules  sobt  généralement  bien  isolés  les  uns  des 
autres  ;  très  rarement ,  ils  sont  réunis  en  petits  amas  ou 
en  chaînons.  On  en  voit  un  certain  nombre  qui  portent  un 
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globuk  plus  petit ,  faisant  corps  avec  le  premier.  Le  cercle 
soir  qui  les  circonscrit  est  interrompu  au  point  4e  jonction, 
eooune  ei  le  petit  j^obule  était  sorti  du  premier.  Ces  petits 
(^obules  ne  sont  pas  sbnplement  juxtaposes ,  ils  adhèrent  au 
gros  globule ,  car  cjnand  on  établit  un  courant  dans  le  li- 
quide ,\  ces  globules  doubles  roulent  ensembl^e  sans  jamais 
se  séparer.  Indépendamment  de  ces  globules  et  des  points 
ou  cercles  secondaires  qu'ils  portent,  on  yoit  disséminés , 
dans  les  interyaUes  qui  les  séparent ,  de  très  petits  points 
noirs,  ténus,  difficiles  à  apercevoir,  quelquefois  rares, 
d'autres  fois  assez  nombreux.  Le  plus  grand  nombre  est  dû 
probablement  à  la  présence  du  phosphate  de  chaux ,  car  ils 
disparaissent  en  partie  par  Tébullition  dans  f  eau  aiguisée 
d'adde  chlorhydrique.  » 

L'aspect  microscopique  du  ferment  est  donc  très  favo- 
rable à  ndée  qu'on  s'en  est  faite ,  quand  on  y  a'vu  un  corps 
propre  à  se  reproduire  par  voie  de  bourgeonnement. 

Mois  faut-il  considérer,  «omme  appartenant  i  la  vie  du 
ferment  ces  végétations  qui  apparaissent,  lorsque  la  levure 
est  exposée  &  l'action  de  l'air  sous  Tinfluence  d'une  solution 
sucrée?  Elle  donne  naissance  alors  i  un  véritable  végétal,  le 
/WMBtim  glaucum^  mais  tout  porte  i  croire  que  oefaii^ci 
se  forme  là  comme  sur  tonte  autre  matière  azotée ,  et  sans 
liaison  nécessaire  avec  la  vie  et  le  développement  du  fer- 
ment proprement  dit. 

Cependant,  ce  ne  serait  pas  lA  le  seul  exemple  d'un  chan^ 
gement  complet  dans  le  mode  d'existence  d'un  être  orga- 
nisé, occa^onné  par  les  circonstances  extérieures.  Sans  me 
refoser  i  admettre,  à  priori,  la  possibOité  d'une  liaison  entre 
ces  deux  états  d'un  même  être,  je  me  borne  à  exprimer  ici 
l'opinion  que  les  preuves  donnas  par  M.  Turpin  i  fappui 
de  ses  idées  sont  insuffisantes  pour  les  démontfer. 

Noos  vq^ons  bien  le  ferment  servir  A  la  végétation  du 
Penicilium  glauçum,  mais  nous  ne  voyons  pas  comment 
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ce  dernier  reproduit  le  ferment; ,  seul  moyen  d  établir  une 
véritable  parenté  entre  ces  corps. 

Le  ferment ,  après  tous  les  layages  successifs  dont  on  a 
parlé  plus  haut,  perd  un  peu  de  son  énergie  ;  néanmoins , 
il  conserve  à  un  très  haut  degré  la  propriété  d'exciter  la 
fermentation,  tandis  que  Teau  de  lavage  Ta  presque  entiè- 
rement jperdue. 

S479.  »  Par  la  dessiccation ,  la  bouillie  qu^îl  forme  perd 
68  p:  i 00  de  son  poids  et  se  convertit  en  une  masse  dure, 
cornée ,  demi-transparente^  qui  se  divise  en  fragments  gris 
rougeâtres.  Le  contact  de  Veau  lui  rend  en  peu  d^ihstants 
«on  aspect  primitif ,  soit  à  Toeil  nu ,  soit  au  microscope. 

»  Chauffé  dans  un  tube  de  verre,  le  ferment  sec  se  dé- 
compose en  répandant  une  odeur  de  pain  brûlé  et  des  va- 
peurs alcalines,  et  il  se  dépose  sur  les  parois  une  huile  jaune 
rougéfttre  ;  on  obtient ,  en  un  mot ,  les  produits  ordinaires 
de  la  distillation  des  matières  abimalés.  Il  reste  mi  charbon 
|^0£e^x  et  assez  dur  coateoant  des  sob^taoce»  «alioes ,  dont 
noof  TieiTQiui  plus  loin  la  naUire» 

)>  Le  ferment  à  Tétat  d«bouiUie,  abandoonéà  IW  pendant 
quinse  JOUIS,  a  pris  une  couleur  gria  Guive^  «uae  odeur  eàgte^ 
désagréable  ^  en  conaervaot  encore  «oe  rëdction  tfcûle.  Au 
microspo^e ,  Taspeet  dea  globules  est  r^té  k  <aâma  i  .à  e«la 
pfèa  ^jue  leur  aorface  parai4;>moiiia  aipie  et  wmnm  eba^ 
grinée.  Après  un  mois  et  demi,  la  ma^as^  deyenue  grM^bnW} 
répand  une  forte  odeur  de  boa^eige  de  Gruyère  ;  sa  réac- 
tion  est  alors  fortement  alcaline.  Aprèf  cinq  mois  d'expo- 
iSition  à  l'air,  elle  ne  s'est  point  desséchée.  ^  elle  a  pria  un 
^^ect  brun-terreux  et  s'est  couverte  de  moisissures  ;  elle 
e^ale  une  odeur  infecte*  Délayée  dans  un  peu  d'eau,  elle 
lui  communique  une  légète  réaction  alcaline.  Une  goutte  de 
ce  liquide naontre au  ni^oscope  uae  infinité  de.ppjnts.pu 
grumeaux  noirs ,  petits ,  peu  régulier^  ^  mêlés  de  globules 
très  pâles,  conservant  encore  ^aspect  et  les  mmençîons  de 
ceiix  du  ferment.  On  f  diî>tiague ,  en'oufe ,  quelques  petits 


La  couche  (f  é  mdisidstu^e  de  la  partie  topérteure  parait  oom* 
posée  de  rtmiiSbatlofiê  tàa^  mk^ ,  tantôt  inttrseeléea. on 
courértes  de  globules.        *   .  * 

S58D.  «  Le  Tei*)M€M  A  tfëtat  de  boaiflie  tritiu^  aTeo  sod 
poids  de  sucre  blanc,  «e  eotff^Mt  en  quelques  instants^  ati 
mesure  que  le  sucre  se  fend ,  eti  «in  liquide  ayant  ki  flmdiW 
dé  Tbtiîléd'aniandeà.  il  {X^ditafiAéme  tempe  sa  conleur  Mailt 
€he  opaque ,  et  le  ItqttMe  devient  Jbunàtre  y  demi  tranapa-r 
rent.  Au  micNmeope ,  tnéme  après  nn  long'  oon^ot^  oïL  y 
aperçoit  lés  globules  de  ferment  i  touleféis  ces  globales 
Ont  senèfl>lement  'dimiB«i4  de-v6iuttte\  les  pins  fpros  éoîit 
alors  de  -1/1 SO^  de  millknéire.  L'eau  emprisonnée  dans  kp 
globales  n  dèdiD-  tottt  simplMiAnt  servi  à  toansfonner  4e 
sucre  en  rirop.  »  •  » 

Le  femiêilkt/dëltiyë  lûml  en»  du  silctv  on  de  k  Éiélaase, 
eonserre  pendant  dea  éniiëev  ses  ptdpxiétét  èaréJBtàri$(Â<^ 
ques.  Bl.  RMnttt  de  Maasy  entptoîe  députa  loB||telnpB  oc 
moyen  dana  sa  distittcitié  dié  mâaâseda  bettaarévi^,  pour 
<$dnMrt^M1tttul«a  dont  il  fieit  ntap*  Dii  feate^  si  la  swfeç 
agît  sur  ie  feBPim&t,'4«ui'  c^^tte  omonttâficè  le  feMieat 
rëagftlui-Éiébie  aor  U  aoéie  à<  âoii.loilr  j  et  le  «ocmyèrtàt  en  * 
auere  îûcrlÉftaaîisaWt.  •   '        i 

3581 .  «  (^land  ondâ^Q^elefeniicsit^AiiadaralQaélàSG^^^ 
il  en  résulte  un  liquide  laitBax ,  eoilkboté*  Apôrèa  94  houret 
de  contact,  si  on  décante  le  liquide  qui  a  aoqpita  une  belle 
couleur  jaune,  oft  rerra  qii'aprèa  <{àatfe  tmitéoaeiits  pareils 
fi  froid Talcool  ne  se  colorera  presque  plna.  BouiUant,  Use 
colore  un  peu  plus  saiis  se  trotdiler  parle  refimdisaeiûéotf 
En  répétant  deux  fois  ce  traitement ,  faisant  $<elièr  le  Ost^ 
IheiA,  puis  rèp»etiaift  par  f^tihea'  bouillant  qm'ne  se  cdloae 
pas ,  celtd-liii  sounfiia  &'  la  diStilliMlafi  \  laisse  pDttb  réiifa  un 
liquide  à  réaction  acide  ^  ({ûi  ^  tràiMe  ptif 'le  xefroîUiaser 
^ent,  et  q^li^aiè^e  A^Oser  ^lifMi  gooMlètl^  d'uàebuUe 


\ 


»  Les  lavages  «ieooliquçi  sownb  àUdJatiUyion,  doiUMDt 

imréflîdttquiae  trouble  par  lerefrwcUsieinenty  pvislaisae  sur- 

Mi(^  imepaîasejaiiiie  deMi-eo|ide^a'MimUdeiidaTeaii« 

»  De  eet  alcool  édairci  et  de  Téther  on  retire  0,53  d'une 

hnile  jaune,  tronUe,  d'une  odeur  aromatique  peu  agréaUe, 

analogue  à  celle  de  TergC;  d'une  consistance  de  miel  épais, 

d'une  saveur  douée  et  arcMuatique,  mais  qui  ne  tarde  pas  à 

devenir  Acre.  Mise  eu  contactHen  petite  quantité  avec  l'acide 

suUiirique  eoncentië,  die  ne  tarde  pas  i  s'y  dissoudre,  et  la 

s<dution  prend  bientôt  une  asses  belle  couleur  rouge  cerise. 

»  Le  résidu  de  la  solution  alcoolique,  dont  on  a  aëparé 

l'huile  au  mojren  de  l'éther,  étant  évaporé  i  siocitë ,  se 

présente  sous  forme  d'un  extrait  sec,   firagile,    I^ère- 

ment  hygrométrique ,  d'un  beau- rouge  hyacinthe ,  Umpide 

et  d'une  odeur  aromatique  agréable  qui  rappelle  Tosma- 

zAme.  Sa  saveur  est  d'abord  piquante,  puis  douce  etCvie,  et 

enfin  elle  devient  Acre.  Qiaïuffé  dans  un  tube  de  veire ,  il 

répand  une  odeur  désagréable  et  des  viqpeurs  alcalines. 

L'eau  le  dissout  avec  facilité,  et  foone  une  solution  lim- 

^de  «pÛTOUgit  le  tournesol.  Le  nitrate  d'aryenty  fcouie 

un  léger  précipité  gria^oux,  complètement  sohible  dans 

un  petit  excès  d'acide  aiotîque  ;  le  chloKure  de  baryum  ne 

le  trouble  pas;  l'acétate  de  plomb  y. produit  un  précipité 

gris-blanc  extrémeiQent  abondant;  l'oznlate  d'ammoniaque 

en  altère  légèrement  la  transparence. 

»  L'extrait  alcoolique  diasousdans  l'eau  donne  avec  l'acé- 
tate de  plomb  un  préd|iité  roux  >  sale ,  abondant ,  conte- 
nant du  phosphate  de  plomb.  La  solution,  s^^arée  de  oe 
précipité  par  filfxation,  est  alors  presque  complètement 
déedorée  et  privée  de  son  odeny  d'osmarAme*  Débarrassée 
de  l'excès  de  plomb  par  l'atide  sulfhydrique,  saturée  par 
l'hydrate  de  linc  et  éviqKnée  i  l'éUive ,  elle  fournit  du  lac- 
tate  de  aine  mêlé  sans  doute  d'acétate. 

»8i.  »I«CBiMient  ainsi  épuisé  pi\rreatt«a'aleool  et  l'é- 
ther,  et  séché,  se  présente  en  grumeaux  d'un  blew&matpar, 


Mahks,  et  seiMA  fiMlement  en  ane  pondre  Uâiid^ 
presque  dépourm  d'odeur ,  et  possède  i  peioe  uoe  légère 
sareur  fiide.  Humecte  et  mis  en  contact  arec  un  papier 
bleuy  JI  le  rougit  encore,  inais  faiblement  Après  Taroir 
ainsi  humecte ,  si  on  Texamine  au  microscope ,  on  voit  que 
f  aspect  des  ^obules  n  est  que  fort  peu  diangë  :  ils  ont  sim- 
plement diminue  de  volume ,  leur  diamètre  dominant  ëtant 
i  peu  près  de  1/900  de  millini. ,  et  le  cercle  marginal  noit 
ëiant  plus  prononce ,  ce  qui  leur  conununique  un  aspect 
gënëral  moins  pâle.  Du  reste ,  leur  centre  parait  toujours 
parsème  de  points  noirs  comme  auparavant.  Soumis  de  la 
sorte  à  Tactioa  de  différents  |igents,  et  ëpuisë  de  ses  prin- 
cipes solubles  j  le  ferment  ne  possède  plus  la  propriété  de 
développer  la  fermentation. 

»  Ce  produit,  txitaré  avec  faddesul&riqne  conceatréis'y 
Avise  très-bien ,  et  y  forme  en  peu  de  temps  une  solution 
un  peu  épaisse  et  filante  y  elle  est  d*al>ord  incokxie  y  mais 
eUe  devient  ensuite  jaunâtre ,  ptds ,  au  bout  d'un  jour ,  elle 
a  acquis  une  belle  couleur  rouge  cerise. 

y>  liîs  en  eontaet  avec  l'acide  nitrique  concentvé ,  le  fer- 
ment ainri  épuisé  y  disparafa,  mais  lentement,  en  Snanant 
ane  solution  jaune  paille. 

)»  L'adde  phosphorlque  en  solution^  très  concentrée  et 
froide,  n'a  pas  paru  exerce  sur  ces  globules  d'àcdon  aussi 
marquée;  mais  à  l'aide  de  TéboIKtion,  la  sidution  s'est  faite 
d'une  manière  assez  complète. 

»  Avec  1  acide  chlorhydrique  concentré,  à  la  température 
de  90^  centig. ,  ce  ferment  prend  d'abord  une  couleur  jaune, 
pois  il  disparaît  lentement  en  formant  une  solution  violette 
on  peu  loucbe,  dans  laquelle  on  aperçoit  i  peine  quelques 
{^obules. 

»  Avecl'acide  chlorbydrique  étendu  de  15  parties  d'eau^ 
eas  globules  ne  sont  nullement  altArés  dans  leur  forme, 
et  le  seul  dianyment  qiie  l'on  aperçoive  après  l'ébulUtion 
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a»t  la  disparitiOD  presque  complète  des  petits  points  noirs 
qui  se  tJCouYent  interposes  paqni  les  globules.  L'acide 
«cétique  exerce  aussi  peu  4'action  sur  le  fernienL  II  en 
;est  de  même  de  la  potasse  caustique  lorquon  là  fait 
agir  à  Iroid;  mais  quapd  on.  opère  à  la  température  de  Té- 
bulUtion^  ces  globules  sont  «i  grande  partie  dissous.  L  ac* 
tton  de  l'ammoniaque  est  analogue  à  celle  de  la  potasse , 
seulemeot  elle  est  bieo  moins  proDoncëe.  » 

Toutes  ces  propriétés  placent  le  ferment  à  côté  de  la  fi- 
brine ^  de  T^umine  et  du  caséum 

FERMEI^TATIOir    SACCHARIHC  OU   OLUCOSIQUB. 

3583.  Les  anciens  chimistes  aratent  ftdmis  TezlMeDee 
â^me  fermentation  sacchadUe  ;  phis  tâid  od  l'a  pour  ainsi 
dire  otibliéer,  toals  aujourl'hni  nomibre  de  Csits  ««torisent 
i  la  rétablie  parmi  les  phénomènes  de  fôidre  dfe  obqx  qm 
nous  occupent.  • 

La  fermentation  saccharine  est  «elte  ^  a  firiiieip«fep- 
ment  pour  €iAt  la  eonretsioti  de  TamidOM  et  de  la  deatrine 
isn  sucre ,  c'est  dire  quVAIe  se  manifeste  surfont  mi  aïo* 
ment  de  la  réaction  de  la  dlastase  sur  Tamidon. 

Mais  1a  diastase  n  est  pfts  le  seul  fenaent  au  aoojen  du- 
quel la  saochftriBcaUon  de  la  fécule  puisse  s'eflectuer. 

Kirchoff^L  fait  voir^  dqpittS  longtemps  ^  que  si  oa  m£k 
2  parties  de  fécule  transformée  eu  empois  ayecl  partie  de 
gluten  seC|  et  que  si  on  maintient  le  mélange  à  la  tempéra- 
ture de  50  à  60*,  11  se  forme  beaucoup  de  sucre  et  de  dex- 
trine.  Une  partie  du  gluten  devenu  soluble  accompagne 
ces  de\^  produits  et  peut  en  être  séparée  par  la  nols  de 
galles  qui  la  précipite.  D'ailleurs ,  il  se  forme  une  quantité 
considérable  d'acide  lactique,  par  des  raisons  qui  seront 
exposées  plui  loin. 

fîori  seulement  la  diastase  et  le  gluten  déteriâinent  là  fte?- 
mcntation  sacohatind,  mais  toute  tiiatièïe  fibAfaduse  t>û  â(- 
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bumineuse  semble  propre  &  jouer  ce  r&Ie«  ICfest  aiôdi',  du 
moins,  que  Ion  peut  s'expliquer  cooiment.  il  se  fait  que  la 
fécule  ou  Famidon  mis  en  empois  et  abandonnés  à  eux- 
mêmes  ^i  dpnnent  naissance  à  une  quantité  plus  ou  moins 
considérable  de  sucre» 

II  faut  remarquer  que  si  une  température  assez  élerœ 
qui  va  jusques  à  SQ  à  60®  est  utile  pour  rendre  plus  profnptë 
cetteiconyersion  de  Tamidon  en  sucre  sous  finfluence  du 
gluten  ou  de  la  matière  albumineuse  que  les  fécules  renfer- 
ment naturellement^  cette  température  n*est  pas  indtspen- 
aabie..  A  ûroidi  cette  réaction  s'opère  aussi,  mais  plus  lente- 
ment. 

Quand  on  compare  ces  divers  faits,  il  parait  évident  que 
la  diastase  n  est  qu'une  simple  modification  d  une  partie 
du  gluten  ou  de  Ja  matière  albumineuse  qui  accompagne  les 
fécules.  On  est  conduit  à  admettre ,  en  outre ,  que  dans  les 
fermentations  saccharines  déterminées  par  le  gluten  ou  psfr 
lamiatière  albumineuse  des  fécules,  il  se  développe  d*abord 
à  leurs  dépens  de  la  diastase  elle-même.  La  diastase  semble 
donc  être  le  seul  ferment  convenable  à  la  fermentation  sac- 
charlne  i  elle  se  forme  dans  les  phénomènes  delà  germinà- 
tioa  et  elle  se  produirait  aussi^  sous  riofluence  de  l'air,  aux 
dépws  du  gluten  ou  des  matières  albumineuses  qui  lui  don- 
nent naissance  dans  la  germination  elle-même. 

D'ailleurs ,  remarquons  que  l'amidon  dans  la  fermenta* 
tioQ  dextcinique  fixe  de  l'eau,  et  que  dans  là  fermentation 
saccharine  la  dextrine  éprouve  une  simple  modification 
moWcuJaire. 


FE&IUBICTATIOK  LACTIQUE. 


5584.  D'après  MM.  Boutron  et  Frémy ,'  presque  toutes 
les  matières  organisées  azotées ,  soit  qu'elles  proviennent 
des  plantes,  soit  qu  elles  aient  été  fournies  par  des  animaux, 
peuvent;  lorsqu'elles  bnt  été  modifiées  par  le  contact  de 
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Tair^  détenni&er  la  fenneiitation  lactique.  L'oxygène  nln- 
terrient  âotxc  que  comme  moyen  de  transformation  de  k 
matière  animale  en  ferment.  Ladiastase  etlecaaëumaont 
très  propres  à  subir  ce  changem«Qt. 

La  substance  qui  doit  fournir  Tacide  lactique  peut  étie 

l'une  quelconque  des  matières  yëgëtales  neutres  ayant  la 

même  composition  que  l'acide  lactique  et  en  particulier  le 

,  sacre  de  cannes,  le  sucre  de  raisin,  la  dextrine,  le  aucre  de 

lait. 

Conune  ces  corps  ont  la  même  composition  que  l'acide 
Jactique  lui-même,  ou  bien  que  s'ils  en  diffèrent,  c'est  parce 
qu'ils  renferment  un  peu  plus  ou  un  peu  moins  d'eau  ;  il 
est  ftidle  de  voir  que  la  fermentation  lactique  consistera  en 
un  simple  changement  moléculaire  accompagne  d'une  perte 
ou  d'une  fixation  d'eau,  selon  le  cas. 

Tous  les  agents  qui  arrêtent  la  fermentation  alcoolique 
produisent  le  même  effet  sur  la  fermentation  lactique. 

Parmi  les  ferments  qui  déterminent  celle-ci,  la  diastase 
et  le  casëum  méritent  une  mention  spéciale.  En  effet,  la 
diastase  récenmient  préparée  ou  rapidement  séchée  con- 
yertit  Tamidon  en  dextrine  et  la  dextrine  en  sucre  ;  mais  la 
diastase  qu'on  a  gardée  pendant  quelques  jours  dans  un  air 
humide  s*y  transforme  en  un  nouveau  ferment  qui  devient 
alors  capable  de  faire  subir  à  la  dextrine  ou  à  l'amidon  la 
fermentation  lactique.  Il  suffit  donc,  pour  produire  une 
grande  quantité  d'acide  lactique,  dliumecter  de  l'orge  ger- 
mée,  de  la  laisser  à  l'air  pendant  deux  ou  trois  jours,  de  la 
broyer  et  de  la  délayer  dans  l'eau,  où  on  l'abandonne  en- 
core pendant  quelques  jours  à  une  température  de  25  ou 
SO^.  En  saturant  ce  liquide  par  la  chaux,  après  l'avoir  fit- 
tré,  on  obtient  du  lactate  de  qhaux,  qu'on  fait  cristalliser 
dans  Talcool  pour  le  dépouiller  de  dextrine  et  de  phos- 
phates terreux. 

La  fermentation  lactique  déteim|née  par  le  caséum  pré- 
sente des  phénomènes  plus  remarquables;  en  effet,  qiiaiid 
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on  abandbime  k  lait  à  M-méme,  il  t'aigrit  et  se  coagule 
coEQine  on  sait.  Le  coagolum  est  fonnë  de  casëum  et  de 
beuzre  ;  le  petit  lait  renferme  da  sucre  de  lait  et  des  sels. 
Or,  la  coagulation  du  casëum  est  effectuëe  par  Tacide  lac- 
tique, et  celui-ci  a  pris  naissance  en  yertu  d'une  action  que 
le  caséum  luinnéme  exerce  sur  le  sucre  de  lait.  Ainsi,  avec 
le  concours  de  Tair,  le  caaëum  deyientt  ferment,  il  excite 
la  conyersion  du  sucre  de  lait  en  acide  lactique.  A  son  tour, 
Tacide  lactique  coa^pile  le  casëum ,  dont  les  particules,  en 
se  réunissant,  ramassent  le  beurre  et  Tentrainent.  Dès  lors, 
le  casëum  cesse  d'agir  sur  le  sucre  de  lait  et  la  formation 
d'acide  lactiaue  s'arrête. 

'  Mivis  qa'on  yienoe  à  saturer  faiiide  lactique  forme,  le 
casëum  se^redissoudra  et  les  phénomènes  pourront  recoDOh 
meno^  dans  le  même  ordre.  Cest  ce  qui  arrive  si  on  s»» 
ture  le  lait  aigri,  au  moyen  du  bicarbonate  de  sou4e«  Ah 
bcMit  de  trente  à  quarante  heures,  on  peut  constater  qu'une 
nouTelle  quantité  d'acide  lactique  s'est  formée  et  que  le  lait 
s'est  caillé  comme  la  première  fois.  Rien  n'empêche  de 
recommencer  encore.  Bien  plus,  quand  on  a  détruit  tout 
le  sucre  de  lait,  on  peut  en  ajouter  au  liquide  et  conyertir, 
à  l'aide  du  mèopie  ferment,  des  quantités  considérables  de 
ce  aocre  en  acide  lactique.  A  la  loi^e,  pourtant,  cette 
propriété  se  perd. 

Oa  sait  que  le  lait  ne  se  coagideratt  pas  i?il  était  eonscrri- 
àl'abri  de  l'air  ;  on  sait  aussi  qu'il  suiBt  de  k  isire  bouillir 
quelques  instants  chaque  jour  pour  k  préserrer  de  coagu*' 
lation  pendant  des  mois  entiers.  Dans  tous  ces  cas ,  il  suffit 
donc  de  préserrer  le  caséum  de  cette  altération  que  hA* 
osose  le  contact  de  l'air,  pour  l'empêcher  de  revêtir  toua  * 
les  caractères  du  ferment  lactique. 

Les  membranes  animales  modifiées  par  un  séjomr  dans  ' 
un  air  humide  un  peu  prolonge  constituent  un  véritable 
ferment  pour  la  fermentation  lactique  ;  elles  acidifient  ra- 
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pidement  les  sucres,  Ifis  gon)me$  ^U  dçxtrîne.  Cependant, 
ces  matières  se  modifiant  eltes-mêmes  a^sez  rapidement 
deviennent  propres  à  exciter  d'autres  fermentafions  avec 
les  ïnênies  produits.  II  faut  donc  en  faire  usage-  avec  pté- 
caution  et  ve'rifier  leur  ftat  avant  de  s*en  servir.  ' 

Ainsi,  les  membranes  de  Testomac  de  dîverâ  anînriatlt^ 
des  morceaux  de.  vessie  p;rîs  S  Vëtat  ftaîij  et  Bien  làvés  ne 
produisent  pas' la  fèrn^entatîon  lactique.  "Dn  séjour  i  Pair 
tumidfi  les  rend  nropres  àlà  dftermîner.  tlne  altération  plus 
avaiacée  leur  ôte  cette  propriété  ,^  en  ïéur  en  îdonnant  de 
nouvelles  c{ui  n^ont  ppi'nt  ëté  examinées  avec  toute  î*atten- 
tion  convenable. 

Ajoutons  que  les  moyens  qui  s'opposent' i  la  fermen- 
tation albocAque*,' s^tï^^AeÀt' êMsi  à  Ifle  ferntetitatidtt  lac- 
tïque.     '•'•..  :        ' 

*"En  cônsldërant  il  composition  Al  tftitftt  Ae  cMinér,  dfcp 
^re  dfe  ftdt  ef  ArsuérecPflatiiidbtt,  on  toit  cfrie  ces  cofp» 
pour  se  convertir  en»  acide  lactique  n^ont  besoin  que  de 
gajfner  on  de  perdre  une*  cettaSne  quantité  d'eau  ou  dfe  «îs 
âëments.  ' 

*  ■ 
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*''858S!  Tout  le  mond^  connaît  cette  modffication  spon-^ 
tanée  des  vins  bhuios  qui  le^  rend  filants'  oja  comme  hui- 
leux, et  qui  est  désignée  dans  le  conmierce  sous  le  nonv 
àffymi9êe.dÊÊinkui  NoîM^EamineBODs  aitteitre  oetle  mala- 
die pkié  en.  délàilîsout'ie  '  rapport  .psalîqiie  ;  ici  nous  noua 
b^nrnerenfc à^aUlr> ^tâ  tanfctérif ei>  ce  fait 
i.'Le  phéiiomè»a'ffei:iiMtqi]iabl6  qui  a'obeerre'  dacia  les  tIbs 
tAanea.ae  nepiaDduU  as^ezi  sfHivienC  ett»  été  dans  des  potkms 
Qu^jiile|iti  contetiantdereaui  du  sucrô  et  quelques  matières 
organiques.  Ces  liquides  piï^oait  spontanément  Taspect 
glaireux  du  blanc  d'œuf. 

On  retrouve  les  mêmes  effets  dans  les  iniusioivs  des  tan- 
neries. 
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Mr  Desfo^e.ii  reconnu  que  pour  exciter  la  fermentation 
TÎsqueùse  il  suffit  de  faire  ftouîlrfr  de  là  l^rttrt  (fe  bière  atec 
de  Feau,  et  de  Sîssoudre  du  sucrfe'  dans  fcettè 'tWfcétetJott 
préalablement  fil  tirée.  Il  faut  e*npIoyei  assez  de  sttéJPe'piur 
que  îâ  dissolution  marque  6  à  8^  au  j>èse  simp,  et  mâfri^ 
tenir  le  liquide  dans  un  endroit  chaud,  il  prend  blentM 
1^  consistance*  et  l'aspect  d*ui^  mucilage  é^afs  de  gt^Mtm  de 
fin.  lï  se  dégage  un  peu  de  gaz  carb'oÀî(^e  et  dis  gajB  hjAt)^ 
gène  pendant  cette  iféaction,  datis  le  ntpporé  de'?  m  S 
d'acide  pour  i  d'hydrogéné.'  •   *  ■•     *   ^ 

M.  Péligot,  de  son  côtf ,  s'est  assuré  que  lorsque  ce  phé- 
noinènjef  se  présente,  &  se  développe  dans  la  masse  tmf  fet^ 
ment  ep  globi^es ,  très  analogue  a  fa  levure  de  bière  pout 
f  aspect  microscopique.  tTiié  tbié  développé",  cfe  fermettt  e*- 
jgpndre  à  volonté  la  fermentation'  Visqueuse  dans  lés^dîssoj- 
lutions  sucrées  auxquelles  on  l'ajouté  )  pourvu  qtte  la  tem- 
pérature soit  favorable.   ^     "    • 

Le  gluten  cède  également  â  Tèau  boiiiltante  utiomHlifelre 
très  propre  à  détenpiner  la  fermentation  visqueuse,  tjfttadd 
elle  paraît  âccoihplîe ,  ajoute-t'oti  de  fei  levtBreMétt  frff  ée , 
à  Vétablîtune  véritable  fermentatîoÀ  alcootlqilttf  qui  dé- 
truit la  portioQ  de  sucre  non  atteinte  par  la  fermentatioài 
visqueuse.  En  filtrant  ensuite  là  HquetCr  et  lalaîsteill  éva- 
pprer  â  une  basse  température  ,^  on  obtient  pour  ttj^u  la 
màtîèçe  qui  donne  ïa  vîscô8Îti?âfl*eau.  •  '  i  -  ,    .}.  ,. 

Elle  est  en  plaques  dénîl-tranëparéntes ,  éhne  sa^Wlr 
fade ,  solubles  dans  feau ,  mais  tnolns^  tisëment  que  la 
gomme  arabique.  Eïle  fait  un  mucîlage  plus  épais  que  cette 
dernière.  L'acide  nitrique  ne  donne fitreèeHe  tjtw?  éé  FâUrf&e 
oxalique,  sans  acide  mucicjûé*      •      »       .  *    .   • 

Quatre  grammes  dç  sucrô'  alnrii  ttUté  <M  féWrf f  •  * 

*'  '       '  .    ■  ■      .      . 
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D'où  U«ok  que  lt6de  sucro  oaI  donii^  1S7  demuçUagei 
ce  qui  indicpie  une  fixation  d^eau  pendant  sa  fonnation. 

Les  acide$  chlorhydriquep  suUuriqoe ,  «uHureiuLy  rafam 
InMnéme  empêchent  k  fennentation  yiaqiieiiae  en  ptréc»- 
piUnt  son  fennent. 

Gomme  il  est  très  Tndseinblable  que  le  i^uten  est  ht- 
même  l'origine  de  la  levure  de  bière,  on  peut  dire  que  la 
partie  soluUe  dn  gluten  constitue  le  feiment  capable  de 
déterminer  la  fermentation  Tisqueuse* 

Cette  conséquence  a  ëtë  fort  habilement  mise  i  profit  par 
M.  François  y  qui  en  a  tiré  un  excellent  procédé  pratique 
pour  empêcher  ou  arrêter  la  graisse  des  yins.  D  a  yn 
qu'une  addition  de  tannin,  qui  précipite  k  ferment,  rem- 
plissait parfaitement  ce  but. 

C  est  au  tamiin  qu'ils  ont  emprunté  i  k  rafle  avec  la- 
quelle ils  ont  été  longtemps  en  contact  pendant  k  fermen- 
tation que  les  Tins  rouges  doivent  de  n'être  pas  sujets  i  k 


Il  suffit  donc  de  resdtiier  aux  vins  blancs  ce  tannin  qn 
leur  manque  pour  ks  débairasser  de  cette  fâcheuse  pio- 


En  conaidérant  k  rôk  des  divers  produits  que  k  raisin 
renferme,  on  voit  cpie  le  gluten  contenu  dans  le  moût  se 
partage  en  deux  parties.  L'une ,  solubk  dans  Teau  àk  Sa- 
veur de  Takool  et  de  l'acide  tartrique,  constitue  k  ferment 
convenable  i  k  fermentation  visqueuse  ^  l'autre,  insokbk, 
se  dépose  et  constitue  bkntêt  le  ferment  capable  de  pro- 
duire k  fermentation  alcoolique. 

11  y  a  donc  dans  le  gluten  k  matière  première  de  deux 
ferments  qui  {«oduisent  le  vin  ou  qm  l'altèrent.  Précipiter 
celui  qui  est  nuisibk ,  sans  arrêter  l'action  de  celui  qui  est 
nécessîdre,  c'est  l'art  délicat  du  fabricant  dn  vin  Mane , 
surtout  quand  il  s^agit  de  k  convertir  en  vin  mousseux. 

Les  changements  que  k  sucre  éprouve  pendant  k  fer- 
mentation visqueuse  sont  md  connus.  Le  produit  prin- 
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cipal  consiste  «^yidemmeot  en  cette  matière  analogue  à  la 
pectine  ou  au  mucilage  qui  donne  la  consistance  au  li- 
quide, mais  il  peut  j  ayoir  d  autres  produits  secondaires. 
D'ailleurs,  l'analyse  de  cette  matière  mucilagineuse  reste  à 
exécuter. 

Dans  beaucoup  de  circonstances  on  a  eu  occasion  de 
constater  la  prësence  de  la  mannite  dans  des  produits 
sucres  qui  avfiient  passé  par  la  fermentation  visqueuse.  Il 
n  est  pourtant  pas  prouvé  que  la  maunite.  soit  un  produit 
nécessmre  de  cette  réaction,  et  il  serait  fort  possible  que  sa 
production  fut  la  conséquence  de  l'action  -  d'un  ferment 
spécial}  ç^eet  ce  qu'une  étude  ultérieure  ppurra  apprendre* 

mnifTATION  AaBE. 

•  •  »  ♦ 

3586.  L'alcool  renferme- C^  H^'  0^.  Dans  certaines  circon* 
stances  il  peut  perdre  quatre  volumes  d'hydrogène  et  donaei! 
ainai  naÎManoe  i  ugt  corps  nouveau ,  l'aldéhyde  qui  ren<- 
ferme  coaséquemment  C?  H^O^.  A  son  tour,  ce  delmieccorpa 
absorbç. deux. volumes  d'oxygène  quand  il  est  exposé  ^ 
Vair,  et  produit  ainsi  Vaçide  acétique  C^  H*  0^. 

Par  uoe  pi:emière  acttpu  de  Voxygène,  Falcool  esl;  dpnc 
déshydrogéné  Cfu  partie. ^Plus  tard,  il  absorbe  de  l'oxygène 
ets'acidi0e»      .        »  ■        ' 

CB^réauHats  a'obtîeniupnt  en  exposant  la  vapeur  d'alcool 
mêlé  d^.air^  l'action  ili4«|)tetine  «n  éponge  ^  ou  dti  platine 
plu»  dUjviaé  «ueore  qfjfon  appelk  noir  de  platine.  .  « 

Ua  &!obtieniient  aus^i.dans  tous  kspvoeédés  relatifii  à  la 
fabûçatioa  du  Trinaig^e.  l«e  TÎn ,  la  Jsière,'  le  cidre  ^  les  lir- 
qmwcs^alcooUques  convenablement  étendue»  ont  également 
la  propriété  de  produire  par  leur  aloool  e^  avec  le  oonoMra 
del'air,4el!aldébyde.d'aboiC^,pui«^de  ]  acide  acétique.  Daot 
ce  demiçir  eas^  tout  le  monde  s'accorde  i  recoanaitre  que 
les  phénomèpes  de  Tacétification  s'accomplissent  sous  l'inf 
flaencfi  dfup  fi^j^ai^t  ^spécial  .«pii  se  développe  peadacrtla 
formation  du  vinaigre,  et  qui  serait  propre  à  la  déterminer 
VI.  aa 
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de  nouveau.  Je  suis  force  d'avouer  que  ma  convictioD  e9t 
loin  d*étre  complète  à  ce  sujet.  Les  exp&iences  sur  les- 
quelles repose  feidstence  d'une  fermentation  acétique, 
ceUes  qui  feraient  cohnaitre  la  natiure  propre  de  ce  ferment, 
enfin  les  réactions  chimiques  qui  se  passent  dans  Tacétifi- 
cation ,  tout  concourt  à  mes  yeux  pour  classer  ce  phéno- 
mène un  peu  en  dehors  de  la  série  des  fermentations  pro- 
prement dites. 

Toute  fermentation  a  pour  effet  de  dîssocief  un  corps  en 
des  composés  doues  de  formules  plus  simples.  Sous  cette 
influence ,  les  matières  organiques  complexes  se  défont  et 
ptetment  peu  à  peu  les  formes  qui  conviennent  à  la  chimie 
minérale.  Sous  ce  rapport,  la  fermentation  acétique  diffé- 
rerait des  autres.  Elle  aurait  pour  létultat  Tunion  de  deux 
corps ,  Talcool  ou  Taldéhyde  à  Toxygène  de  Tair.  Cest  le 
seul  cas  oA  la  iSermentation  produirait  un  effet  dHine  telle 
dature,  une  véritable  combustion. 
*  Cependant  il  fiant  avouer  qu*à  beaucoup  d'égards  la  fer- 
mentàtioti  acétique  semble  réunir  tous  les  caractères  que 
lions  retrouvons  dans  les  autres,  c'est  à  dire  le  concours 
d'une  matière  organisée  et  d'une  matière  organique  servant 
Y\me  de  ferment  et  Pautre  de  matière  fermentesciblé. 

Le  ferment  se  trouverait  dans  cette  matière  muqueuse, 
qu*où  désigne  sous  le  nom  de  mire  du  vinaigre. 

C'est  cette  masse  mucOagineuse  et  gélathieuse  qui  se 
ihioatre  à  la  smfaee  du  vinaigre  pendant  la  fermentatfon 
acide.  Elle  commenoe  à  paraître  quand  le  vinaigre  se  forme, 
m  sa  production  eontinoe  pendant  toute  la  denrée  de  Face- 
tifloatioD.  Ce  n^est  d'abord  qu'une  pelli^e  composée  de 
granules  bien  plus  minces  que  les  globules  de  la  levure  ; 
le  ptos  souvent  ils  sont  disposés  sans  ordre.  Plus  tard,  la 
pelttèule ^s'épaissit,  prend  de  la  consistance,  montre  des 
granules  Boieux  arrêtés ,  et  acquiert  une*  disposition  à  se 
diviMT  an  lasièrcs. 

Oïl  ignore  le  mode  de  reproduetion  de  ées  globules  :  la 
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matière  par&tt  du  reste  ayoir  qoel<{aes  rapports  «yeo  It 

produit  qui  se  dépose  dans  les  eaux  miaërales  sulfureuses^ 
c'est  â  dire  la  barégine. 

5587.  Si  IVtude  du  ferment  acëtique  laisse ,  comme  on^ 
YOit,  quelques  doutes,  il  faut  dire  cependant  d'un  autre  e6té 
que  la  conyersion  de  f  alcool  en  acide  acëtlqUe  ne  se  fait  ja- 
mais sans  le  concours  d'une  substance  albuhiineuse  et  sans  la 
rëunion  des  conditions  favorables  à  toutes  les  fermentations, 
auxquelles  s'ajoute  Intervention  nëcessàîre  de  Pair ,  non 
seulement  â  l'ori^e  du  phénomène ,  mais  pendant  toute 
sa  durée. 

Ainsi,  toute  liqueur  alcoolique  affaiblie  contenant  une 
matière  albumineuse  ou  quel(|ue  ferment,  peut  au  contact 
de  Tair  et  par  tine  température  de  SO  ou  50*  donner  nais* 
sance  i  du  vinaigre. 

Si  on  augmente  la  ricbesse  en  alcool ,  si  on  fait  dispa- 
raître la  matière  animale ,  si  on  abaisse  ou  si  on  élève  trop 
la  température,  le  pbénomêne  de  Tacétification  s'arrête. 

Il  j  a  donc  li  beaucoup  d'indices  qui  portent  à  admettre 
l'existence  éfun  ferment  propre  et  d'une  fermentation  bien 
caractérisée.  B^autre  part ,  il  faut  néanmoins  remarquer  que 
la  pifoduction  de  l'acide  lactique  est  venue  souvent  faire  il- 
lusion aux  observateurs,  et  qu'ils  ont  produit  une  véritable 
fermentation  lactique  dans  quelques  circonstances  où  ils 
croyaient  détertniner  la  fermentation  acétique  elle-même. 

n  n'est  donc  pas  inutile  de  faire  ressortir  les  différences 
entre  ces  deux  fexinentations. 

La  fermentation  acétique  exige  la  présence  de  Talcool 
tout  formé  et  celle  de  l'ab^. 

La fSftfmentation  lactique  peut,  au  contraire,  s'effectuer 
avee  dés  matières  amylacées  ou  sucrées  ;  eUe  ne  fait  pas 
ntervenif  l'alcool,  elle  n'exige  nullefnent  le  concours  cou* 
tinu  de  l'air.  Une  fois  commencée,  elle  peut  s'en  passer. 

La  fermentation  acétique  présente,  du  reste,  une  ana- 
lo(^e  évidente  et  peut-être  profonde  avec  le  phénomène  de 
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la  nitrification.  Ce  qui  frappe  à  la  plus  légère  observàtioDy 
c'est  la  nëcessitë  d'une  température  un  peu  haute  ^  c'est  Tur 
tilité  des  corps  poreux  qui  divisent  le  liquide  et  L'air.- On 
conçoit  qu'en  présence  de  ces  circonstances ,  qu'en  pré- 
sence d^ailleurs  des  faits  découverts  par  M.  KuUunann^  con- 
cernant la  production  de  Facide  azotique,  on  soil;  conduit  à 
rapprocher  ces  phénomènes. 

Ainsi  l'oxyde  d'ammonium  Az»  H»  0,  en  présence  de  l'é- 
ponge de  platine  et  de  l'air,  peut  s'oxyder  et  produire  de 
l'acide  azotique  Az'  0^.  Il  suffit,  pour  déPerminer  cette  conir 
bustion,  de  faire  passer  le  mélange  gazeux  au  ti^yers  d'im 
tube  plein  d'épongé  de  platine  chauffée  faiblement. 

M.  Jacquelaln  s*est  assuré  que  la  pierre  ponce  peut  pro- 
duire les  mêmes  efifets  à  une  température  ccmvenable  sur 
un  mélange  d'acide  sulfureux  et  d'oxygène. 

On  sait  d'ailleurs  comment,  dans  le&  nitrières  et  les  ter- 
rains nitrîfiables,  la  ch^ux  ou  la  potasse  se  nitrifient  en  pré^ 
sence  de  l'air  et  des  émanations  anunoniacales  quand  elles 
sont  disséminées  dans  des  corps  poreux.         # 

De  mémci  sous  l'influence  du  platine  spoiagieux^'  l'alcool 
C*  H*®  0,  ff  0  et  Pair  peuvent ,  par  une  véritable  oxyda- 
tion de  l'éther  C?  H>«  0,  donner  l'aldéhyde  C  H«  0»,  qui  se 
convertit  plus  tard  en  acide  acétique  (?  H*  Of . 

Cette  oxydation  se  produit  également  dans  les  tonneaux 
qui  renferment  du  vin  et  qui  sont  i  moitié  vides,  par 
exemple,  en  vertu  de  la  capillarité  qui  anaène  successive* 
ment  diverses  parties  du  liquide  le  long  des  parois,  et  qui 
permet  ainsi  à  l'air  d'agir  sur  elles,  pendant  qu'elle»  sont 
divisées  dans  la  masse  des  corps  poreux  déposés  i  la  sur* 
face  du  bois.  Le  vinaigre  se  forme  encore  mieux  qmuid  on 
place  dans  le  tonneau  à  ravance  des  rafiOies  de  raisin  qui 
en  remplissent  la  capacité ,  et  qui,  divisant  le  yin  et  Tair, 
multipliant  les  surfaces ,  offrent  à  un  très  haut  degré  ces 
contacts  par  l'intermédiaire  d'un  corps  poreux  qui  parais- 
sent nécessaires. 


« 

M.  S^butzembfusb  a  obtenu  le  même  résultat  en  dirigeant 
an  mëlange  d*aleoal  arec  quatre  ou  cinq  parties  d'eau  et 
un  peu  de  jus  de  betteraves  sur  des  copaaux  de  ^ène 
renfermés  dans  une  cuve  où  l'air  se  renouyelle.aisëment. 

Enfin,  dans  quelques  pays  on  acidifie  le  cidre  en  le  fai- 
sant couler  le  long  d'une  corde  suspendue  dans  Tair,  cir- 
constance où  se  trouvent  réunies  au  plus  haut  degré  les 
conditions  que  nous  venons  d'indiquer. 

Ainsi  dans  la  nltrification  nous  voyons  l'oxyde  d'ammo- 
nium ,  l'air  et  les  corps  poreux  jouer  le  principal  i^e  ;  dans 
l'acétification  nous  voyons  l'oxyde  d'éthyle,  l'air  et  les 
corps  poreux  remplir  les  mêmes  conditions. 

Dans  ces  deux  phénomènes  il  est  des  cas ,  sans  doute  y  où 
une  intervention  mystérieuse  encore  de  quelques  matières 
organiques  peut  faire  penser  qu'ils  se  rattachent  l'un  et 
l'autre  aux  fermentations  proprement  dites ,  mais  tant 
qu'on  n'aura  pas  montré  les  ferments  dont  il  s'agit ,  isolés 
de  toute  autre  matière  et  produisant  les  phénomènes  qu'on 
leur  attribue ,  il  poaonra  rester  des  doutes  sur  la  réalité  de 
leur  exîatenoe. 

Nous  reviendrons  plus  loin  sur  la  partie  pratique  de  la 
hhrioalion  du  vinaigre. 

3588.  Comme  la  tlnëcMrie  de  Tacétificatioii  exige  la  con- 
naissance de  quelques'corpe  qui  n'ont  pas  été  décrits  dins 
l'histoire  de  l'acide  a<^tique ,  nous  allons  en  résumer  ici  les 
propriétés  d'après  les  expériences  de  M.  Liébig.  Ces  corps 
«ont  VakUhydê  ou  alcool  déshydrogéné  y  ïacidê  oûJieua  et 
quelques  produits  dérivés  de  ces  deux  matières. 

HTBmu&B  d'agéttub  {Aldéhyde). 

3589.  L'aldéhyde  dont  nous  avons  déjà  donné  la  formule 
plus  haut  peut  se  rapporter  k  l'alcool  qui  sert  à  le  pro-^ 
duire  \  auquel  cas ,  il  constitue  de  l'alcool  déshydrogéné , 
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Ou  bien ,  c'est  tin  corps  dn  même  type  que  fëther  et 
pOttTant  se  former  à  ses  dépens  par  substitution , 

C'est  ce  dernier  point  de  vue  qui  rend  le  mieux  raison  de 
sa  nature  et  de  sa  formation. 

L'aldéhyde  se  comporte  conmie  un  hydracide ,  car  il 
jouit  comme  eux  de  la  faculté  de  s'unir  avec  l'ammoniaqae 
à  volumes  égaux ,  sans  l'intervention  de  l'équivalent  dVaa 
qui  entre  dans  la  composition  de  tous  les  sels  formés  par 
des  qxac/des. 

Envisagé  de  cette  manière ,  Taldéhyde  pourrait  se  for- 
muler comme  l'hydrure  de  benzoîle  auquel  l'ensemble  de 
ses  propriétés  le  rattache  manifestement.  On  aurait  ain$i: 
C?  H«  0^,  H*  aldéhyde  ; 
C'H^O^O,  acide  acétique  ; 
de  même  qu'on  a 

Q»gioQ2j{S  hydrare  de  benzoîle } 
G?^W^(y,0   aoide  bensoïque. 

Ainsi,  sans  prétendre  que  les  corps  qu'oa  appellenat 
bentoûe  G^  H'®  O'  ou  «céQde  G*  H*  O'  aient  une  existence 
indépendante  et  réelle ,  on  est  conduit  A  fdNcmuler  du  moim 
de  la  méoiemaDièrelescomposésoàOD  admet  leur  existence. 

*U  faudrait  dans  tous  les  cas  rapprocher  l'essence  d'aman- 
des et  l'aldéhyde  de  1  acide  cyankydrique  pour  biM  oom* 
prendre  leurs  propriétés  caractéristiques . 

L'aldéhyde  appartient  d'ailleurs  à  une  série  de  .corps 
formés  sur  un  même  type  moléculaire  ^  savoir  s 

L'élher C»H*<^0, 

L'aldëliyde (?H*  O, 

0 
LWde  /icétique (?  H^  0, 

OS 
tecMoral C»H*0, 

0. 
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n  exhte  une  connexion  éyidente  entre  le  chloral  et 
faldëhyde. 

L'acëtal  dëjâ  dëcrit  (5242)  aurait  une  formule  rationnelle 
assez  simple ,  en  admettant  qu'il  renferme  de  Taldéhyde. 
n  serait  représenté  en  effet  par 

e'ett  A  dire  par  deux  molëcsles  d'^her,  dont  f une  0e  troift- 
rtnit,  eotiTertie  en  aldAyde  par  substitution.  La  tlensité 
«fe  M  Tapeur  poonradt  ooalràler  cette  formule. 

3590.  L'aldéhyde  e^  «n  Uquide  incolote,  très  mobile, 
d'une  odeut  édiârée  partiodièreet  suffocante  $  il  possède  un 
pouvoir  réfringent asses  faible,  et  bout  A  21  %8 cent.;  sa 
pesanteur  spécifique  est  de  10,790  A  iS""  c«  9  il  se  mêle  avec 
l'eau  f  l'akool  et  l'éther,  eu  toutes  proportiona.  On  peut  le 
s^arer  de  l'eau  au  moyen  du  chlorure  de  calcium ,  qui 
s'empare  de  l'eau  et  qui  met  l'aldéhyde  en  liberté.  Il  est 
sai|s  action  sur  les  couleurs  végétales;  il  brûle  avec  une 
flanune  blanche  fort  pâle.  Ce  coBafN>sé  renfexnitp  : 

4  at.  catbooe a^:  SOUJ  ~  S5,2 

8  at.  hydrogène...  m    49,9  •»    8,8 
2  al.  oxygèiie..*.^  ^  tÛOfi  ^  9êfi 

855,6  —100,0 

• 

L'aldéhyde  se  produit  en  dirigeait  des  vapeurs  d'ëther 
ou  d'alcool  à  travers  un  tube  chauffé  au  rouge  obscur;  il  se 
produit  également ,  quand  on  traite  par  le  chlore  l'alcool 
étendu  et  dans  l'action  de  divers  corps  oxydants  sur  l'alcool. 
On  en  obtient  par  cette  raison  une  certaine  quantité  dans 
la  fabrication  dû  vinaigre  ;  il  ^en  forme  aussi  dans  la  distit 
lation  du  bois. 

Doebereiner  a  reconnu  le  premier  qu'4en  distillant  un  mé- 
lange d'acide  sulfurique  concentré,  d'alcool  et  de  peroxyde 
de  manganèse  y  on  obtient  un  liquide  qui  se  colore  en  brun 
quand  on  le|chauffe  avec  de  la  potasse;  il  a  vu  aussi  que 
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les  acides  produisent  ensuite  dans  la  liqueur  un  prëdpité 
brun  résineux.  M.  Liébig  est  parvenu  à. isoler  l'aldéhyde 
de  ceus  produits. 

Pour  l'obtçnir  pur,  on  le  convertit  en  ammonialdëhyde 
cristallisé,  d'où  on  sépare  Taldébyde  en  distillant  aubain- 
marle  un  mélange  de  deux  parties  d'ammonialdéhyde  dis- 
soutes dans  deux  parties  d'eau,  et  de  trois  parties  d'acide 
sulfurique  étendu  de  quatre  partie»  d'eau  $  on  recueille  le 
produit  dans  un  récipient  entouré  de  glace,  on  leirectifie 
ensuite  sur  du  chlorure  de  calcium,  en  ayant  soin  que  la 
température  du  bain  ne  dépasse  pas  25  à  50*^. 

Mis  en  contact  avec  1  oxygène ,  l'aldéhyde  l'absorbe  et 
se  convertit  en  acide  acétique  hydraté. 

11  dissout  le  phosphore ,  le  soufre  et  l'iode. 

Le  chlore  et  le  brome  le  décomposent  en  produisant  de 
Tacide  chlorhydrique  ou  brômliydrique ,  et  des-  produits 
oléagineux  chlorés  ou  brômés. 

Traité  par  l'eau  chlorée  ou  l'acide  nitrique  étendu,  il  se 
transforme  en  acide  acétique.  Avec  Tacide  sulfurique  con- 
centré iljs'épaissit,  brunit  et  abandonne  au  bout  de  quelque 
temps  des  flocons  charbonneux..    . 

En  chauffant  sa  dissolution  aqueuse  avec  de  l'hydrate  de 
potasse,  le  mélabge  ne  tarde  pas  à  brunir;  il  s'en  sépare 
bientôt  un  corps  brun  clair,  qui  surnïtge  et  se  laisse  tirer 
en  fils,  comme  de  la  résine. 

Chauffé  avec  de  l'eau  et  de  l'oxyde  d'argent ,  il  réduit  ce 
dernier  sans  dégagement  de  gaz,  en  tapissant  les  parois  du 
vase  d  une.  couche  miroitante  de  métal  j  il  reste  un  sel  d'ar- 
gent en  dissolution. 

Toutes  les  liqueurs,  qui  contiennent  de  l'aldéhyde, se 
comportent  delà  même  manièrelorsqu  ony  verse  quelques 
gouttes  d'ammoniaque  caustique ,  et  ensuite  une  quantité 
de  nitrate  d'argent  suffisante  pour  faire  disparaître  la  ré- 
faction alcaline.  Ce  caractère  ,*  s^insi  qu«  )a  formfitioa  de  la 
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rësine  par  la  potasse ,  sont  les  propriétés  distinctiyes  de 
l'aldëhyde. 

A  la  longuei  l'aldéhyde  se  Iransforme  spontanémeni  en 
deux  autres  corps,  qui  possèdent  la  même  composition  que 
lui  I  l'un  d  eux ,  le  méialdehyde^  est  solide  à  la  température 
ordinaire ,  l'autre  est  liquide  et  s^appeUe  élaldéhyde. 

5591 .  Ammonialdéhyde,  —  Ce  beau  produit  qu'on 
cherche  toujours  à  former  quand  on  veut  se  procurer  de 
l'aldéhydepur ,  renferme,  d'aprèsM.  Liébîg,  (?  H»  0*,  Ai;*  IP, 
c'est  à  dire  ; 

ft  at  de  carbone «  SOS^J  -*-  39,7 

14  at.  d'hydrogène =»    87,3  —  11,3 

3  at.  d'azote ^  177,0  —  95,0 

3  at.  d'oxygène =  9U0,0  —  96,0 

i  at.  d'aldéhyd.  amm.  =  770,0  —100,0 

Doebereiner  Ta  obtenu  le  premier  en  saturant  Tacétal 
brut  par  du  gaz  anunoniac  ;  les  recherches  de  M.  Liébig 
ont  montré  la  véritable  nature  de  ce  corps. 

On  le  prépare  en  distillant,  k  une  douce  chaleur,  un 
méiftnge  de  6  parties  d'acide  sulfurisé,  4  parties  d'eau, 

y 

4  parties  d'alcool  de  80/100"  et  6  parties  de  peroxyde  de 
manganèse  bien  pulvérisé.  La  cornue  doit  être  assez  grande 
pour  contenir  le  triple  du  mélange.  On  recueille  le  produit 
dans  un  récipient  entouré  de  glace.  Lorsque  la  niasse  cesse 
de  se  boursoufller  dans  la  cornue,  on  relire  le  liquide  passé 
pour  le  rectifier  à  deux  reprises  sur  le  chlorure  de  calcium. 
De  cette  manière  on  obtient  enfin  un  liquide  qui  n'est 
presque  que  de  l'aldéhyde,  mélangé  d'un  peu  d'alcool, 
d'eau,  et  d'éther  acétique  ou  fornûque.  On  le  mélange  en- 
suite avec  de  l'éther,  et  on  le  sature  par  du  gaz  ammoniac  \ 
il  se  sépare  bientôt  des  cristaux,  ({u'on  lave  avec  de  l'éther. 
Après  les  avoir  séchés  à  l'^ir,  on  les  obtient  parfaitement 
purs. 
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aigus  âTim  Vôltùne  assez  considérable ,  incolores  ^  fragiles  et 
facUes  à  réduire  en  poudre.  Ces  cristaux ,  transparents  et 
d'un  grand  ëclat,  possèdent  un  pouvoir  réfringent  assez 
fort.  Ils  tëpandent  une  odeur  de  térébenthine.  Us  fondent 
entre  70 et  80*,  et  distillent  sans  altération  à  lOO".  ŒauSes 
à  Tair  libtë ,  Us  laissent  un  résidu  brun  et  résineux.  Ils  sont 
inflaifiniables  et  braient  avec  une  flamme  jaune. 

Ce  sel  brunit  peu  à  peu  A  Tair/et  même  dans  des  flacons 
bien  bouchés  ^  en  prenant  une  odeur  de  plume  brûlée.  La 
meilleure  manière  de  le  conserver  consiste  à  le  couvrir  d'une 
couche  fl'Ah»  pur  ;  néanmoins  il  s'altère  encore  à  la 
longue. 

Il  se  dUsDut  dans  l'eau  en  toutes  propitarth>tis  en  donnant 
une  liqvkèut  alcaline;  l'alcool  le  dissout  plus  facilement  à 
chaud  Qu'à  froid;  il  est  soluble  dans  l'aoétcd  et  dans  Téther 
acétique.  Il  est  très  peu  soluble  dans  l'éther,  de  sorte  que 
si  l'on  ajouté  de  f  éthet  i  une  dissolution  de  ce  sel  dans 
l'alcool  y  l'éthet  acétique  ou  Tacétal,  il  s'en  dépose  par  une 
évaporation  lente  en  cristaux  réguliers  assez  volumineux. 

Le  httràtë  d  argent  produit  dans  une  dissolution  concen- 
trée de  ce  se),  un  précipité  très  soluble  dans  l'eau,  insoluble 
dans  Tialcool ,  et  qiii  renferme  de  l'acide  nitrique ,  de  l^oi^e 
d'argent ,  de  l'ammoniaque  et  de  l^aldéhyde  ;  quand  on  le 
chauflï»,  il  se  réduit  en  dégageant  de  l'aldéhyde. 

58dS.  Jà^lures.Vhjdro^ène  de  iWéhyde C*  H*0*,  H* 
petit  être  tehiplacé  par  un  métal i  Quand  on  introduit  des 
motceàux  de  pbtassiuni  dans  de  l'aldéhyde,  celui-ci  ne  tarde 
pas  à  BbUillit  pair  suite  de  l'élévation  de  la  température; 
une  partie  eti  est  décomposée,  il  se  dégage  de  l'hydrogène 
et  il  reslé  après  l*opération  une  combinaison  alcaline  so- 
lide. Cette  ëombthaisoh  est  soluble  dans  l'eau  et  réduit  les 
selisi  d'atgent  k  faide  de  la  chaleur.  Elle  est  décomposée  par 
les  acides,  ^âns  qu'on  puisse  observer  de  dégagement  d'al- 
déhyde. Elle  doit  renfermer  cependant  C*  H*0^,  K. 

9594.  ItAéi»  tf'ttM%d^.  Cest  xol  ptôduit  de  la  décom- 
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position  defaldâiyde  parles  alcaKs  caustiques  avec  le  con- 
couis  de  Feau  ;  U  se  forme  aussi,  quand  on  expose  une  so* 
hition  alcoolique  de  potasse  à  ractlon  de  l'air. 
\  On  ignore,  jusqu'à  présent,  fespèce  de  décomposition  que 

f        stibit  Taldëhyde  en  se  transformant  dans  ce  corps  ;  on  sait 
I        secdement  que  ce  dernier  n*est  pas  le  seul  produit  qui  ré- 
sulte de  cette  action. 

En  distillant  un  mélange  de  t  partie  d'aldéhyde  et  4  par^ 
ties  d'eau  ayec  de  Thydrate  de  chaux  ou  de  potasse^,  il  passe 
un  liquide  inflammable  soluble  dans  l'eau,  d'ime  odeur  spi- 
ritueuse,  et  qui  irrite  Tivemënt  les  yeux.  Dans  la  cornue^ 
on  remarque  au-dessus  de  la  liqueur  alcaline  une  masse 
môUe ,  jaune  brunâtre ,  qui  se  dissout  Facilement  dans  l'al- 
cool ou  dans  une  dissolution  étendue  de  potasse ,  et  qui  eA 
est  précipitée  soit  par  les  acides ,  soit  lorsqu'on  évapore  la 
dissolution. 

Cette  résine  semble  éprouver  4  l'air  une  décomposition 
continue.  Pulvérisée  et  chauffée  à  lOO*,  elle  répand  une 
odeur  de  savon  désagréable ,  et  quelquefois  elle  prend  feii 
spontanément. 

5595.  Elaliékyiê.  Uélaldéhyde,  découvert  par  M.  Feh- 
ling,  ae  forme  par  la  condensation  des  éléments  de  l'al- 
déhyde, comme  le  chloral  insoluble,  qui  d'après  M.  Ré* 
gnault,  n'est  qu'une  modification  du  chloral  ordinaire. 

Quand  on  abandonne,  pendant  quelque  temps,  de  l'aldé- 
hyde pur  et  anhydre  à  la  température  de  0*,  il  perd  peu  à 
peu  la  propriété  de  se  mfiler  avec  l'eau,  et  se  transforme 
en  une  masse  cohérente  composée  de  longues  aiguilles 
transparentes  semblables  à  de  la  glace. 

A  4*  ^>  dles  fondent  en  un  liquide  incolore ,  analogue 
à  Féther,  plus  léger  que  Teau,  et  possédant  l'odeur  de  l'al- 
déhyde à  un  faible  degré.  Ce  liquide  bout  A  94*;  sa  vapeur 
est  très  inflammable  et  brûle  avec  une  flanmie  bleue.  Il  ne 
brunit  pas  quand  on  le  chauffe  avec  de  la  potasse,  est  sans 
tctton  vsr  Toxyde  ifitfgeiit,  et  mè  m  éomblde  pas  avec 


ranimoniiqiie  ;  à  froid ,  l'acide  8iilfiuii|Qe  ooDcentrë  le 
brunit  ;  si  Ton  vient  i  chauffer  le  mélange ,  il  noircit.  _ 

La  composition  de  Fëlaldëhyde  est  la  m^e  que  celle  de 
l'aldéhyde  ;  mais  d'après  la  densité  de  sa  vapeur  il  faut  tri- 
pler la  formule  9  ce  qui  donne  C^^  H^  0^.  En  effets  la  densité 
trouvée  est  =  4,457  ;  le  calcul  donne  4,594/  ce  qui  cor- 
respond i  3  vol.  d'aldéhyde  condensés  en  on  seul. 

5596.  Métaldihjfiê.  L^  métaldéhyde  est,  comme  le  pré- 
cédent, un  produit  de  la  condensation  des  éléments  de  Tal- 
débyde.  Il  a  été  découvert  par  M.  liébig. 

En  abandonnant  l'aldéhyde  à  lui-même  dans  un  vase 
bien  bouché,  à  la  température  (»rdinaire,  on  voit  s'y  dépo- 
ser de  longues  aiguilles  blanches  et  transparentes  ou  des 
prismes  incolores  qui  prennent  peu  â  peu  une  certaine  di- 
mension. 

La  formation  de  ces  crystaux  est  singulièrement  favo- 
risée par  les  aspérités  du  chlorure  de  calcium,  avec  lequel 
l'aldéhyde  est  en  contact.  U  arrive  quelquefois  qu'ils  dis- 
paraissent d'eux-mêmes  sans  qu'on  puisse  les  retrouver 
dans  le  liquide. 

Le  métaldéhyde  cristalUse  en  prismes  durs,  i  base  cai^ 
rée,  très  friables  $  il  se  volatilise  à  190^  sans  fondre.  Sa  va- 
peur se  condense  dans  l'air  en  flocons  neigeux,  très  l^ers. 
U  est  insoluble  dans  l'eau,  se  dissout  très  bien  dans  ïalcool 
et  cristallise  de  nouveau  de  cette  solution.  Sa  coiB|K>sitioû 
est  la  même  que  celle  de  l'aldéhyde. 

La  détermination  de  la  densité  de  la  vapeur  de  ce  coips 
conduira  probablement ,  comme  pour  le  précédent,  i  une 
constitution  bien  différente  de  celle  de  l'aldéhyde. 

La  grande  facilité  avec  laqueDe  l'aldéhyde  se  tranaforme 
en  d'autres  corps  qui  jouissent  de  propriétés  entièrement 
différentes,  explique  pourquoi  l'action  du  chlore  sur  cette 
substance  fournit  des  produits  très  variés  et  différents  de 
ceux  que  le  même  «igept  dowie  «ivec  Talcool,  On  devtil 
9>tt^Q^è  A  voir  ral4étii;^4e  H  çQQTrrtîf  régqlMciiMPt  ^ 


complètement  en  ehloral  sous  llnfluence  du  chlore  ;  mais 
tous  les  essais  faits  dans  ce  but  ont  fourni  tantôt  une  liqueur 
chlorëe  qui  devenait  solide  et  blanche  par  le  contact  de  l'a- 
cide sulfurique ,  et  dont  Todeur  rappelait  c^Ue  au  ehloral 
insoluble  y  tantôt  des  matières  totalement  différentes  du 

ehloral. 

Cependant  la  transformation  que  le  ehloral  ëprouve 
spontanément  le  rapproche  tellement  de  l'aldéhyde,  qu'un 
rapport  très  intime  entre  la  constitution  de  ces  deux  corps 
ne  saurait  certainement  être  méconnu,  et  qu*il  faut  attribuer 
à  des  modifications  isomériques  la  difiSculté  qu'on  éprouye 
Â  les  altérer  sans  les  sortir  de  leur  type. 

3397.  jieide  aeéêêuw.  Cet  acide,  connu  depuis  longtemps 
8OU8  le  nom  d'acide  lampique,  et  désigné  plus  tard  par 
Af .  liébig  sous  celui  d'acide  aldéhydique,  renferme  : 

8  ftt.  caffbone. «  ZO&J  —     46,6 

8  at  hydr€gène «    48,9  ~       7,6 

5  at.  do&ygène ^  300,0  —    46,8 

1  at.  acide  acéteux  hydraté.  —  655,6  —  iOO,0 
L'acide  anhydre,  C^  H*  0|,  est  supposé  contenir  : 

8at.caihoae« «306,7---    66,3 

6  at.  hydrogèM as    57,4  --      6,9     « 

3  at.  iwcjfitae. .<. .  ^  900^  ^    36,8 

1  at,  d'acide  acéteux  anhydre.  «=  543,1  --«    iO,0 

^  Il  se  fomfke  qpand  on  chauffe  de  l'oxyde  d'argent  daps  de 
l'aldéhyde,  et  reste  dans  la  dissolution  en.  combinaisQi) 
ayec  l'oxyde  métallifpie.  En  précipitant  l'argeat  par  l'hy^ 
^regène  sulfmré,  on  obtient  un  liquide  firaochement  ^ide^ 
^  est  l'acide  aldéhydique  pur  étendu  d'eau. 

Dans  cet  état ,  il  rouj^t  le  tournesol ,  possède  nue  sayeur 
acide  et  piquante,  neutralise  les  bases,  «t  cependant. Cflik 
n'est  pas  parvenu  i  obteidr  ses  sels  àïélat  de  pureté.  Quand 
on  érapore  les  dissolutions  des  sels  alcalins ,  elles  brunis- 
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sent  dès  la  première  in^ression  d£  la  chaleur,  et  f  acide  se 
transforme  en  acide  acétique  et  en  corps  résineux  analogue 
à  la  résine  d'aldéhyde.  Evaporées  dans  le  vide,  elles  pren- 
nent une  couleur  jaune.  Traitées  à  froid  par  l'acide  sulfb- 
rique ,  ces  dissolutions  noircissent  en  dégageant  une  odeur 
qui  irrite  vivement  les  yeux. 

Lorsqu'on  traite  une  dissolution  d'aldéhjdate  de  baiyte 
par  du  nitrate  d^gent  ou  de  mercure  y  il  se  sépai;p ,  par  la 
chaleur,  de  l'argent  ou  du  mercure  métallique,  sans  qu'il  j 
ait  effervescence  ;  la  dissolution  contient  alors  de  Tacétate 
dé  haorjte  pur. 

L'aldéhyde  chauffé  avec  de  l'oxyde  d'argent  produit  un 
sel  d'argent  soluble ,  en  réduisant  une'  partie  de  Toxyde  i 
l'état  métallique^  la  dissolution  de  ce  sel  d'argent  traitée 
par  feau  at  baryte,  laisse  précipiter  tout  l'oxyde  d'argent; 
si  on  chauffe  ce  précipité  dans  la  dissolution  du  sel  de  ba- 
ryte nouvellement  formé,  l'oxyde  d'argent  est  complète- 
ment réduit  et  Ton  obtient  de  l'acétate  neutre  àfi  bafyte. 

On  9ê  rend  aisément  compte  de  ces  faits  en  «uppoaant  que 
l'aldéhyde  donne  avec  roxyde4'argent  un  sel  C*  H*  0*,  Ag  0, 
dont  les  éléments  sous  rinfluence  de  la  baryte  produiraient 
ensuite  C?  H*  0*,  Ba  0  en  mettant  Ag  en  liberté. 

L'adde  «céteux ,  d'après  M.  Liebig  ^  jomrak  on  rôle 
dans  les  produits  acides  de  la  lampe  aphlogîttiqiie  deDavy. 
Ce  produit  renfenne  manifestement  pluaieurf  aeides. 

Lorsqu'on  fixe  un  fil  de  platine  tourné  en  spirale  au  de»- 
sus  de  la  mèche  d'une  lampe  alimentée  par  de  l'alcool  ou 
de  réther,  et  qu'on  éteint  la  lampe  dès  que  le  fil  est  incan- 
descent, on  sait  qu'il  demeure  rouge  tant  qu'B  peut  arrircr 
des  vapeurs  d'alcool  ou  d'éther  autour  de  lui.  U  s'exhale 
vne  odeur  particulière  qui  provoque  le  larmoiement,  ttti 
on  place  la  lampe  au  dessous  d'un  condenseur,  on  obtiefll 
un  liquide  renfermant  plusieurs  acides ,  parmi  lesquels  on 
tf stingue  netamment  l'acide  fornique. 

Les  selsAbake  aleafineque  M.  Daniell a  prépaies artecee 


produit  avaient,  k  peu  de  chose  près^  la  même  cosqpoiitioii 

que  les  acëtates  ;  mais  ils  en  diffëraient  par  leurs  réactions 
arec  les  sels  d'argent  et  de  mercure.  Chauffés  avec  ces 
sels,  ceux-ci  se  réduisaient  en  dégageant  de  l'acide  carbo- 
nique. Une  partie  du  métal  restait  en  dissolution  à  Tétat 
d'acétate.  Cette  propriété  conduisit  Connell  à  siippo^eç 
que  cet  acide  était  un  mélange  d'acide  acétique,  et  d'acide 
formique,  opinion  que  je  serais  disposé  à  partager.  Gomm^ 
les  sels  de  cet  acide ,  à  base  alcaline ,  brunisseqt  fortement 
quand  on  les  éTapore,  et  que  l'acide  isolé  lui-m^e  noircit 
beaucoup  avec  l'acide  sulfurique ,  il  faudrait  admettre  que 
le  mélange  contient  en  outre  de  l'aldéhyde. 

MAHVUTAirtOV  mwoïouB. 

3598.  Cest  celle  qui  transforme  une  matière  azotée,  peutre. 
cristallisée  et  sans  action  sur  Téconome  animale»  existant 
dans  les  amandes  amères,  en  produits  nouveaux  et  remar^ 
quables ,  parmi  lesquels  figurent  Thydrure  de  beozoïle  et 
l'acide  cyanhydrique  constituant  ensemble  lessenee  d'a- 
mandes amères,  dont  on  connaît  la  volatilité  et  le  pouvoir 
vénéneux. 

Cest  assez  dire  le  rang  élevé  que  la  fermentation  benzoï- 
que  doit  occuper  dans  l'opinion  des  amis  de  la  science.^ 
Ceat  i  elle  que  se  rattachent  les  plus  belles  découvertes  de 
Robîquet,  et  Tune  des  séries  d'i^lyses  les  plus  heureuses^ 

celles  de  MM.  Voehler  et  Liébig,  relativemcAt  au|^  oom- 

y  ... 

posés  benzoïques  dont  elles  ont  fixé  la  théorie. 

L'étude  attentive  de  la  fermentation  benzoîque  a  révéla 
un  grand  fait  de  physiologie  végétale,  c'est  à  dire  la  pro- 
duction spontanée,  au  moyen  de  certains  artifices,  de  quel- 
ques builes  volatiles  non  préexistantes  dans  les  plantes ,  et 
pouvant  néanmoins  se  développer  d^iûis  les  produits  de 
leur  décomposition. 

Lliuile  volatile  d'amandes  am*èrçs  constitue,  sous  ce  rap- 
port un  point  de  départ  auquel,  sçnt  venues  se  rattacher 
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l*huile  de  moutarde,  Fhuile  de  spirsea,  et  qui  probablement 
conduira  à  découvrir  de  nouveaux  faits  du  même  ordre. 

Pour  produire  la  fermentation  benzoïque,  il  suffit  de 
délayer  le  tourteau  d'amandes  amères  avec  de  l'eau.  A  Tin- 
stant  même  Vodeur  prussique  se  développe.  Les  agents  de 
cette  réaction  remarquable  sont  d'une  part  la  «ynapliu«, 
comme  ferment,  et  de  fautre  Yam^gdalinêj  comme  ma- 
tière dont  la  décomposition  produit  les  substances  nou- 
velles qui  preiyient  naissance. 

3599.  Synapt€k$e.  Le  ferment  qui  détermine  cette  réac- 
tion si  remarquable  a  été  étudié  par  M.  Robiquet  qui  lui  a 
donné  le  nom  de  synaptase. 

Pour  l'obtenir ,  on  se  |Hroeare  du  tourteau  d'amandes 
douces,  bien  privé  dliuile  ^asse ,  et  on  le  délaye  dans  le 
double  de  son  poids  d'eau  pure.  Deux  heures  après ,  on 
soumet  le  mélange  à  une  pression  graduée ,  et  on  filtre  le 
liquide  ainài  obtenu.  On  en  précipite  le  caséum  par  l'acide 
acétique  ajouté  peu  à  peu.  On  filtre  de  nouveau ,  et  on 
précipite  la  gomme  par  l'acétate  de  plomb.  L'hydrogène 
sulfuré  débarrasse  la  liqueur  de  l'excès  dé  plomb;  enfin, 
l'alcool  en  précipita  la  synaptaee ,  tandis  que  le  sucre  de- 
meure dissous.  On  dessèche  dans  le  vide'  la  synap(ase  pré- 
cipitée de  la  sorte. 

La  synaptase  présente  les  plus  grands  rapports  avec 
l'albumine.  EDeest  d'un  blanc  jaunâtre,  tantôt  cassante  et 
Ternie  comme  du  gluten  desséché,  tantôt  opaque  et  spon- 
gieuse comnie  de  la  sarcocoUe.  Elle  est  très  soluble  .dans 
Feau,  mais  à  peu  près  insoluble  dans. l'alcool.  Elle  se  coa- 
gule vers  60®  quand  on  chauife  sa  dissolution  aqueuse. 

Sa  solution  aqueuse  faite  à  froid  prend  une  couleur  rouge 
très  iiitense  par  l'addition  dune  goutte  de  teinture  d'iode , 
elle  précipite  fortement  par  le  tannin,  inais  point  par  les 
acides,  ni  par  l'acétate  de  plomb. 

La  synaptase  est  putrescible*;  en  effet,  dissoute  dans 
Veau,  elle  ne  tarde  pas  à  émettre  une  odeur  fétide  quand  on 


fWbandrattie  a«  cooCaetde  )W;  la  Uqueiur  se  troiri>te  et  il 
8  y  fonne  aTeo  le  temps  un  dépôt  floconneux  Sost  abondiant. 

JEb  pfésenoe  de  l'aniidon ,  dk  ne  se  ofHiqporte  en  rien 
ooinme  la  diastate  j  eUe  n'empédie  pas  Tainidon  de  iaire 
empois  à60^. 

Mise  an  coolMioe  en  pcësenee  de  famygdaline^  à  firoid  ou 
480^  mteie,  la  sjnapta^  d^teninne  laiMemeat  la  eoa- 
yersioB  de^eette  matière  en  nonTeaax  produits^  panni  les- 
quels figure  ffauHe  d'amandes  .amàres. 

lia  sjrnaptase  n*a  pas  été  anidjsëe  ;  mais  i  Uk  diatMarion 
eUe  donne  un  aeîde  saAnré  en  partie  par  l'amnûDDiaque , 
ce  qui  dAiole  Veidstence  de  l'aaote  dans'  ce  psoduîl. 

S(600*  ^iwyyrftfftita>  Le  aon  d'amandes  amèrgs  lenfenne  à 
la  fois  la  synaptase  dont  on  vient  de  parler  et  raa^f0daliae« 
Leson  d'amandesdomes  ne  eontîent  paad'amygdaline^  aassi 
est-il  imprc^xre  ^  produire  l'huile  d'amandes  amteea. 

Cest  dùno  arec  le  son  d'amandes  amèras  qu'on  parvient 
à  se  procurer  l'araygdaliiie. 

Celle-ci  s'otiitient  .en  traitant  à  deux  reprises  le  tourteau 
d'amandes  bieû  dépouillé  ditnife  grasse  par  pression,  au 
moy en  de  l'aleool  à  95  c^aitiimes.  On  filtre  au  travers  d'un 
Imge  et  on  pvsase  le  résidu.  Leliqpiîde  trmiUe  laisse  aadi^ 
nairemœt  déposer  de  l'huile  gmsse  qu'on  ea  sépare.  Okà  le 
réchai^ ,  on  le  filtre  et  on  l'abandonne  i  hiir4ates(|ien« 
dant  qudqim  jours.  Il,  s'y  àéf^ée  an  peu  d'anqrgdaMne  » 
maia  la  mqeue  paille  dffMore  diawute,  etpoor  f obtesdr^ 
il  faut  évaporer  feaw  mère  à  l/Ç^  Ifisser  «sfipoîdiv  Is  résidu 
et  le  mêler  d'éther.  Toute  l'amygdaline  se  dépose.  Les  «ri* 
stanx  ainsi  obieaus  étant  égeaUés  sur  des  papiers,  aban- 
donnent l'huile  qui  les  imgvlgne  et.  dont  on  aehive  de  las 
débarrasser  emles  lavant  avec  de  l'éther. 

Pour avoirXamygdaline  enliàrement  pure ,  il  sulBt  delà 
dissoudre  dans  l'alcool  bouillant  et  de  la  faire  cristelliBer 
de  nouveau. 

MM.  Liebig  et  Vœhler  ont  proposé  de  traiter  le  tourteau 
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d'amandes  par  Talcool  ;  de  eonoentrer  par  la  dblillaitiaii  at 
de  floumettre  le  résidu  ëtendad'eaaàraetion  da  klovwede 
bi^  pour  dittrulre  le  sucre.  La  fermaatatioQ  qui  aat  assez 
rive  doit  se  faire  dans  un  tiea  bida  cbasd*  On  aoneentis 
ensuite  le  résidu ,  et  par  une  addition  convenable  d'alooal» 
en  en  prëoiplte  l'amygdafine  qiAn  purifie  ensuke.  Ce  pro- 
cédé auràfH  pour  avantage  prlneipal  da  dcsmer  «ne  phn 
grande  qufuitltë  de  prodniUy  tout  an  diqpanaant  de  4W 
ploi  de  l'éther  et  de  celui  del  «loool  eonoeiitsé« 

Dana  le  pfôaédé  ordinaire,  l'emploi  de  1-alaool  eoncaiitië 
a  ptérisémant  pour  objet  da  séparer  le  sùore  ;  celui  de  f  ^ 
ther  de  sousiNdre  l'amygdaliae  aune  matière mnoitegiDease 
qu!  Tempère  de  eriauAHMr ,  nuis  i|ui  n  euqpèebe  pas  le 
tb^p  ^e  la  précipiter* 

L'amygdalîne  pure  doit  donner  wia  dtsaolution  afpiaiifc 
transparente.  Si  elle  est  opaline,  c'est  une  preuve  da  la  pré* 
sence  4e  l'huile^  Le  tourteau  d'amande  fenoût  eaviron 
3  p.  100  de  son  poids  d'amygdalÎM. 

L'amygdaHne  dtssov^e  daoïs  l'eau  à  saMrartioci  -  i  40^» 
donne  un  KquMe  cpit,  abandonné  à  Iqi^tnéniey  eriataUise 
en  piismea  tpnnaparents  réunis  en  groupée  radiés.  Ces  en* 
staoft  eenatituent  un  bydrate«  Us  sont  iaoina  dors  que  te 
auere,  se tévnlasant i Taîr  et  perdemilSiy  environ  10i^ 
p.tOdé^u: 

La.  «disaokilton  aloaolâqi|ê.d'«m]rgdabn^  tanntU  p^  ^ 
fnbnidissemeqt'des  niistaux  en  ai^ailka  fiaen»  éd^tt«t^t 
et  presque  lau|<nu«  impréguéa  d'alMol  qui  ne  s'en  aépaie 
qu'avec  difta^Hé* 

L'acide  BMq^e  bodUant  déoonqpoaa  l'mjrfAsUw  el 
dafeine  naisaaiioe  i  de  Tncide  ctorbonique  0t  A  d'Mtrca  pio^ 
duits  sans  doute ,  nuna  la  eireonsmnaeesaentidlia  de  cette 
léaetion  consiste  <dans  la  production  de  i'bnile  d'amandes 


L'amygdaline  cbaufifée  avec  l'oxyde  rouge  de  marciue 
ou  le  peroxyde  de  manganèse ,  n'éprouve  aucune  altéra- 


HM;  wàAi^tf  tm  ijMIte dëràclM  j^ltoriquè,  il  ée  manifeste 

à  l'aide  d'une  d<mce 'chaleur  une  décomposition  trèé  vive. 

Il  se  produit  êe  ràtMfe  Carbonique  >  de  l'acide  fornique  et 

id^l'ftmmdûtaqM ,  en  inéttie  temps  qu'une  quantité  d'huile 

'd'MQ^dei  égaie  en  (^iS^atïtx  trois  quai^'s  de  famygdalin^. 

'  JB»fhii!69Lxk  ft«i«8É^i'amygdéJine'^veo  du  pérmanga^ 
de  potasM  fcpfmi'i^^l^ttipkffti  étî  ejtcfèf^/ûn  obtient  <!(tièl- 
-^n^ tr»eM d^Mile * ^tfnkhdes,^ êitlknlloait' "ûe  pâtasf^^  et 
ducyanftfe  dep^^»*^F«ë'cd*i4ettït*eli*  ciàrbônate  de  1^8- 
tMe  fA^irWMOBltt<)tte'ail  mèj^dK  deVAuIBtion. 
^    'I/i^ygtl«]^eft^eoiiipo«ée%  ''      '  •  '^^'^^ 

2  at,    azote      ..-HJ;,i77-T^  3.1  •,    .    ,  .,.q 
80  at,  ci^rl)93e  --r-.  5097 r*5a,Q.  ..'      '  ( 
54  at.  hydrogène —     537-—  5,8 
r  :22^.' oxygène-  -^î«toeM»,4 


.« 


—  Vf   ti: 


Hfw  iw,e 


L'amyg^^ne  h^^ntée  renferme  en  outre  S  H'O,  cor- 
respondant à  i\),5  pour  100. 

mygèafine  dansî^àu  dfe^bki^te,  elle  Bte  t^âltêreaticunemeW?. 
Mm  filoii IdU^daUUrto  «i^ftogè  â  l^ébrt'  dé  fàir;  11  se  dé- 
gtg»  deifKmïMèit<|l(ir  {kfr,  èl  il  9é  fbihïiè  tm  ^ontef  âi^fdè 
^€«nDMtoM.diff¥Miy^âiâ«^  bariie.  Fôùr  robtenF,fl 
.«^lil^id«)itt^rbo«lii|^')«q^  dtr '«l%^éii^ 

d'ammoniaque  puis  de  diriger  dans  le  liquide  froid  un  ètnj^ 

m^^4emÊàmh^pimSk[mpff^  l'excès  de 

4É.Mift»««9il(9rakgoiti^^        '"^ 

,  «^4»M^«faqr|;d(|lbi^  'ft  son  "i^xà  (yeut  sVxtraiile  i  r«[ide 
dell'acide  sulfuriqWJgHte(|Ui '^t<ébl]^t«1àbài^ 
Jtîeflk^viHAawMilfii^  tfùi  éièlpûré  se  {(tend'ëili^sirop, 

'pobP^'mÊéW^iiàimU'ymm  bûron  »^côuVre^*i^  ^ël^ 
quelques  indices  de  cristallisation.  ...f-^'ii 


.  Il  Q8t  dâkjaeaoantet  fta  oMiaéqtiat tsii  toUUe  àifts 
l'eau  ;  soluble  daps  Talcool  faible;  intoJboUe.  daos  Ifatool 
absolu^  froid  ou  chaud  ;  insoluble  .4<4;if  l*iëth«r- 

L  acide  amjgd^Uqiie  u'é{ux>uye.piis]a.moMKedt|haliaQ 
de  la  part  du  peroxyde  deiiutsfa^èaii|^piai»  AÏQo  ifaole 
de  Taeide  aulfuiiquei  il  se  piodiiit^de|'p«i4t  f§amiÊpf^i  àt 
l'acide  carbonique  et  de  llmUe  d'aipaafldea  «mbiea*   . , 

Les  amyg^aVites»  Vf^iM»^  M I»  «Mme  wnève»  4piM- 
jfipt  tous  le  même,  effet  daf|»la  rg|4|we  rineotista^oe, 

Tous  ces  «DB^fi^alirtea  fowt  aduMeai  emefti  m  sel  d» 
plomb  qui  se  prépare  au  mpypa  dw^on^'^tfdlale  4^  i^mnb 
ammouiacal  et  d'un  amygdalate  soluble ,  et  encore  n'est-il 
pas  complètement  insoluble. 

L'acide  amjgdalique  paratt  formé  de  : 

80«t.  curbone  .  .  .  30K7  —  83,9 
62  at  hydrogène  .  .  325  —  S,6 
Mat;  opcygène.  .  .     S400  —  41^ 


sréai    loo.b     ' 

L'acide  at^yV^aUq^^déi^Tc^  àfiimM  tmmy^tjhUtà^  jm  la 
Cgrii^ule  suiTante.:  C"a*WAf?+flWF.»i«»4iC!»»^^ 

L'amyndakte  de^l^arjta  iJmèUÊ^ây|i^'Mw^ÊM^^éftÊ^ 
gomneux,  naître  et  capable  de  rMiftif  A 161%  aaba  paidR 
autre  .cboae  que  de  Vea«$  il  anfÉM»t  aloarl'aspeaiifaiapar 
celaUie  s  pilTécis^y  *U  jMfNreitf  ^pi^ 
lair.  r.î  ,  '..  j» 

3602.  ^eriim «b i^iyiylpftatrfai^prfirf^ 
igpttte  A  UDf  aofaitiopi  aqwwa  é'wiffMhe  Mt  JÉDairfUKt 
d'amandes  douces,  ouune  disacii«|k»4ttS|r*afl»eyad»)ldé«- 
T^toppe  iqstf  ntanémant  uiie.p4e«r  d'eeMe  faydMn|Éwli^if , 
.qui  s'exalte  quand  pu  chanlTe  la  Bqftcw; , 

Si  ïjsm  y.aj^mte  un  sel  de  £er,  piii*40  l'itaMMaiiip»  el 
efifin  ^  r%QÎde  by^roeUoriqiie»  il  a  y  4<irelqp|Mi  da  klen  «b 
Pluaae*  .r 


Si  eu  fait  bouilSr,  la  liqueur  laÎMe  édiapper  de  Tessenoe 
d'amandes  amèrea  mélëe  d'acide  hydKoqrauiqae. 

Tons  ces  pliàumiènes  s'obserrent  quand  on  dëlaye  sUn- 
plemeot  dans  f  eau  les  amandes  amères,  sans  aucune  addi- 
tion. 

■ 

Ainsi  la  synaptase  et  Tamjgdaline  produisent,  dès  leur 
réunion  ou  dèa  qu'ellea  ont  le  contact  defeau,  tous  lesphë- 
novaiMs  qui  yiennent  d'être  éo^neës^  aoit  qu'on  prenne  la 
afuaptoB^  pue,  09  l'amande  douée  en  natucv;  soit  enfin 
qu'on  agisse  avec  l'ai^ygdaUM  pore  mt  bien  avec  l'amande 
amère  cpil  la  iienfenne. 

Certes,  c'est  là  d'ailleurs  un  phénomène  remarquable  que 
celui  qui  s'oiiaerre  dan&l!amaride  JOièreoAse  tnwYentrëd-' 
nies  la  sj^aptase  j^tfamygdaline  n'attendant  plus  pouf'réa 
gir  Tune  sur  l'avy^  qna  RntenreiitiQn  del'ean  ^li  doit  les 
mettre  en  oonlnct* 

Les  expëûenoes  suiyantes ,  d'ailleurs  faciles  à  expliquer, 
Mmt  nécessaire  i  noter  : 

V  Ui»e.yyteioe.qu^ntitAtf  e<a  sst  indiiyawasiiiff  A  laréae- 
tbn  ;  d'après  quelqnesi  y^|#ienoei^  ona  lieu  dépenser  que 
l'air  est  indispensable  aussi  pour  qu(&lf  rëfMrt^  fommeMe. 
n  faut  probablement  assea  d'eau  pour  dissc^^  |o«ile  l'huile 
d'amandes  qui  va  se  former,  et  xm  peu  d^oxygène  emprunte 
i  l'air,  pour  donner  au  ferment  les  qualités  qui  lui  sont  né- 
cessaires. 

S"  Une  température  de  30  i  40^.piQl|^Q(éf  pepdant  5  ou 
Bheures  faTŒise  la  réaction. 

.  9*  CkjBOifBéeti  à  tQ(K^  la  synaptase,  l'émnlsion  d'amandes 
douces ,  la  poudre  d^'amandes  amènes ,  perdent  U  propriété 
de  déy^pper  la  réaction.  L'alcool  bouillant  détruit  aussi 
cette  prop]ciétév    . . 

4*  Enfin,  une  très  faiUe  quantité  de  sjnaptase  supt  à  la 
décomposition  VtlHé  ^aùife'qdantit^  â  amygdaline. 


Sous  sçQ  influence,  chaque  atome  d'amjgdaline  donne  : 

1  at.  aci4e:  JK7âro«)faiDM|ue.  .  *    G^  Az.^  H^ 

2  at.Uydrure  de  benzoïle*       C?*         H"  0* 
'.  Iy2  at,  sucre, , . ,       C*^       H!^  0«^ 

2   at.  acide  formique (?  H*  0* 

5    at.  eau H"  0* 

AnygdalUie C^ÀMf^V^m 

Il  est  évident  qdè  eetie  réaotiott  wn^qttée  est  leyéaSM 
d'uD  eei^ban  jMUUhre  àt  réactions  «uoceasites  f\^  rimples. 
Du  mona  telle  est  Tophiioik  qu'on  est  eondnit  A  sWfionner; 
quand  on  voit  que  1  acide  amygdalique  |>eut  éoiméride  son 
côté  f  iHirJb^  agents  oiQ|rd«i|it»  )  •     >   ; 
;.    2ftt«lijdriMdolM»zéHe..t...      0*9^0^ 
r  9 ftt^sDldofoimufsei. «.*•.<»;/; 4      C^H^O^ 
iêu.  »yk<iaAwii^pec .  >  i  ^  .  v  y  -OA^     <y« 
24at.  eau .     W*©^ 


î  '  AcM^  amygdallqate; .  ;  :  :  :       Cf*îP*<F 

•^  ^-    QM 

fil  les  aitiygAtltttespat  i  • ' 

B  a  0. 
El  81 1  on  remontait  ensuite  à  la  composition  de  1  apty g- 
daline  elle-même ,  on  trouverait 

'       <?•  ir»  0^,20*  irw  " 

A^ H» 0. •"•"•;•;•'  ''"/'". 

'  "On  Tôft  facîfemèrrt  dàfas  ces  fëiiïullcs  comment  s*en(îen- 
àtf eiit  le  «iH^é  et  fâoide  formiqàe,  car  on  a  :'     *  ' 

Moins  C'^  H''  0^^  =  3  atomes  acide  formiqtie. 
•Reste  ,  Ç"  Hl'.O'.  ff.,|^^^9ffç  «IfWi...oioCK|n.  •    ' 


1         •  •  » 


r 


bbhïoïque.  3&3 

Ia  ptoduction  de  lacide  hydrocyafûqae  serait  un  aoci- 
dent  dépendant  de  la  tendance  que  possède  O*  H**  0"  à  se 
convertir  en  acide  formiquc,  qui  avec  Tammoniaque  pro- 
duirait du  fortnîate  d'ammoniaque  capable  de  se  métamor- 
phoser en  acide  hydrocyanîque  el  en  eau.  On  doit  donc 
trouver  â  atomes  d'acide  formique  et  i  d'acide  hydrocya- 
nique  y  qui  a  dâ  détruire,  en  se  produisant,  1  atome  d'aeide 
formique  dont  il  faut  tenir  compte. 

3603*  Je  suis  disposé  à  considérer  les  réactions  compli- 
quées du  genre  de  celles  qu'on  observe  entre  la  synaptase 
et  l'amygdaline,  comme  une  illusion  due  à  eeque  nous 
obseTTont  l'effet  final  d'utie  succession  rapide  de  réactions 
simples.  Je  croîs  donc  devoir  înslstcif,  Ici,  pcrurmontrfapcom-' 
tnent  je  conçois  que  ces  phénomènes  ont  ptt  s'aeoompUr. 

La  formule  de  l'amygdaline  étant  : 

C^  H»  0^^  2C«  H"  OS  Azî  H»  0, 

j'admets  qu'une  première  rëacticoi  du  ferment  délace  l'am^ 
moniaque  et  l'hydrure  de  benzoîle.  On  a  ainsi^  d'une  part  s 

2C»H"0*etAz^H«0, 
tandis  quil  résuite  de  l'autre, 
Qu  H»  0". 

Par  une  nouvelle  action  du  ferment  qili  agit  sur  lui  i  son 
tour,  ce  dernier  corps  se  dédouble  ensuite  pour  former 

C"  H"  0* 
et  3C^  H*  0*. 

Alors,  ttù  des  éqditrients  d^aeide  fotinii|ae  renixmtre  et 
attture  un  équivalent  d'tanmoniacfve  arvee  lequel^  aoua  l'in- 
floe&ee  eontinuée  dii  fènMol,  il  produit  t 

Sa^O^  jprovenaiit de C HJ 0Î+  A«» B*0- 


36o  piaHvnTiiTioir 

Et  en  rëcapitulant,  nous  trouvons  les  produits 
suivants  : 

Delal''réactionC*H'*0*  -         2  at.hydrursdeben«>flc- 
De  la  2'     id.     C"  ff •  0^      —  1  /2  at.  de  sucre. 

€•  ff  ()•      —  2  at.  acide  formique. 
De  la  3*     id.     G*  H'  »  Az^  -—  1   at.  acide  prussique. 

H'<>0»       —  5  at.  eau. 

(?*H**0»A**—   i  at.  amygdaline. 

Ainsi  tous  ces  corps  s|  divers,  loin  de  naître  tout  d^ua 
coup ,  seraient  le  produit  d'actions  simples  se  succédant 
avec  régulante.  De  même  qu'on  serait  mal  fonde  i  dire  que 
l'amidon  se  change  par  la  diastaj»e  en  dextrine  ^  en  glucose 
et  en  acide  lactique ,  quoiqu'il  puisse  produire  de  la  dex- 
trine, qui  i  son  tour  donne  du  glucose ,  d^où  provient  en 
définitive  Tacide  lactique  lui-même.  L'apparition  simul- 
tanée des  produits  ne  doit  pas  nous  empêcherVle  rechercher 

■ 

et  de  saisir  leur  filiation. 

3604.  En  traitant  par  l'alcool  les  feuilles  de  laurier-cerise, 
elles  n'ont  pas  donné  d'amygdallne ,  mais  le  résidu  sjru- 
peux  du  traitement  a  fourni  par  l'émulsion  d'amandes  dou* 
ces  une  réaction  subite  d'où  est  résultée  de  l'huile  d'aman** 
des  et  de  l'acide  hydrocjanique,  ce  qui  rend  vraisemblable 
l'existence  de  Tan^ygdaline  dans  ce  produit. 


FERMENTATION    8IKAPI8IQUE. 

3605.  Lorsqu'on  ouvre  les  différents  traités  de  matière 
médicale,  on  est  frappé  de  la  dissidence  qui  existe  entre  les 
auteurs  dans  la  préparation  des  sinapismes.  Les  uns  eonaeil* 
lent  de  délayer  la  farine  de  moutwrde  avec  de  i  eau  chaude 
ou  du  vinaigre  chaud  indifféremment  ;  les  autres  choisis- 
sent de  préférence  le  vinaigre  ou  l'acide  acétique  concentré 
pour  produire  un  efiet  plus  actif.  Les  uns  recommandent 
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expressément  de  se  seiTir  de  fanne  rëeeiMntiit  rnonhie  ; 
les  autres  Yeuleiit  qu'on  emploie  seulemei^  le  «on  de  cette 
même  raiine. 

M.  le  piofiisseàr  Troussera  entreprit,  il  j  aqaelqaes  an- 
nées,  unesârieiiPeiqpëriencessiiroe  siget.M*  Leroyer,  pliais 
macien  dBstingaë  de  Genèye,  ayant  ayaneë  arie  rmon  que 
les  propriétés  aetires  de  la  moutarde  semUaient  appartenir 
i  Thuile  essentidle ,  et  c^e^Ksi  étant  solohle  dans  Vàbool , 
M.  Trousseau  fat  conduit  à  finre  des  siMpimas  en  dé^ 
layant  la  moutarde  arec  de  l'e^nit  de  yin;  maiè  Fespé- 
rience  fit  voir  que  les  rim^iisiQes  préparés  saiTant  cette 
méthode  n'aYaient  aucune  éoergiei  ne  produisaient  aucun 
cffiftt. 

L'emploi  du  vinaigre  produit  de  meilleurs  effets.  Mais 
toutes  les  fois  que  le  sinapisme  était  ^pr^aré  ayec  de  la 
bonne  farine  et  de  l'eau,  il  se  déreloppait  au  point  de  eon- 
tact)  et  dans  l'espaee  de  quelques  nûuutes ,  une  sensation 
de  picatement  qui  deyenait  de  pins  en  plus  cuisante,  et  qui 
au  bout  de  dix  minutes  se  convertissait  en  une  douleur 
analogue  à  oelle  qui  serait  prodoite  par  un  ftr  incandescent 
tenu  à  peu  de  distance  de  la  peau«  On  voit ,  diaprés  cela, 
que  le  maximum  d'effst  produit  par  la  grafaie  de  moutarde 
a  Ii«u  locsque  œlle^  est  dâajrée  arec  de  Teau.  Les  rechè^• 
okes  de  M.  Fauré,  de  MM.  Bobiquet  et  Bouton ,  çmt  appiin 
plias  taxd  que  les  semences  de  moutarde  ne  renferment  pas 
d'huile  essentielle  toiUe  formée^  etqpie  eelbni  igx^nA  nais^ 
saiice  par  le  oonl»ct  de  l'eau  sous  certaines  conditions. 
Quant  à  la  théorie  de  la  formation  de  cette  huile,  elle  était 
eomfdètement  ignorée ,  lovsque  les  dernières  expérianoes 
de  MM.  Rofaiquet  etBussy  d'une.part ,  eelles  de  MM.  Frenijr 
et  Boutron  d'une  antre  pwt,  ontaonoplètement  édairé  cette 
ftomation. 

Les  importants  travaus:  de  MM.  Wcdiler  et  Liebig  sur  la 
production  de  fhidle  volatile  des  amandes  amèresdont  nous 
avons  rendu  compte,  permettaient  de  regarder  <x»nine  («o- 
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bableqaelliMiiB  eaémtieUè  de  moutarde  se  foriâe  sou»  des 
influeiibei'  aaalogim  i*  aàia^  qui  ptoàsai^eolt  iWeiioa 
d'amandes  amères.  Les  recherches  des  chûnistes  que  uomê 
▼enonsde  oîler,  BOtrèipiUm  dam  oebat,  Sauit  oouronnées 
d'in  fluoo^  ooifaplet*  UaontisconaU)  eaeflbtiqiie4ft  mou- 
tarde MvettOTitiénliiD. principe  paTtk>ldie^aaalo0^e  4  l'é* 
nuilsme  qni  dëten(xme  eimstMionie^ 
TcdtttAe:  G'aA  ce  prineipe,  fmqtiri  MM.  lUdMpMt  et  Bitasy 
ont  dmnui  le  nom  da  Bs^sina. 

^^606.  lift  myroshie  présente  une  grande  analogie  avoe 
fàlbtimitié  et  rémulsine,  mai»  v^  sauraft  pourtant  ôtrercm- 
placée  par ^s  dernières  dandla|>rodtiotk)nâel'hiuleToIatiie. 
La  myrosine  n'a  pu  être  obtenuejusqu  àprésent  àTétatCflt* 
tâlAsé;  elle  offire,  à  l'Aat  seo,  Ta^ct  d^nne  matière  dbumi- 
nense.'Elte  est  sôhible  dans  Pean^  sa  solutioirestinsqiide^ 
visqueuse,  Htcmse  parfagitatiad  et  aa  toagiile  par  la  oh»»' 
leur,  par  fateGoi  et  les  aaidea.  Elle  p^sd  alors  la  proprUté 
de  fS(xmi^de  thtàlt  volMâle^^^où  ttrésnlf^  ique  tocaqa'ob 
traite  (a  'fiuîae  de  mcmtordcr  par  œ^^dcmiers  rëactils  ^  ette 
«ïease  à»  pïodiiira  de  Fédaiir.  Toutefois ,  cette  proprîà» 
•nTest  paa  dëtmalér  sans  retour.  Ainsi  que  M.  Liehîg  la  xe<- 
ttiarqtië  pobr  T^multiiMi  par  tttpport  à  l'huile  eawnlieUe 
-d^amandeé  sm/èrts*^  «rlle  petit  rqMrallre*  ariee  k  teaups  sous 
f  lûAaetide  do  feau.  ÀisiiA ,  hirsqu'on  a^  it9Méê  la  farine  Ae 
moutarde  noire  par  rsdoooi  oup«r  k$a  acideaiedbtes,  on  a^  il 
tfà  fmûf  m^fùiÊêrè  qar  ne  déreioppe  paa  intmiHi«tmaettt 
4^0^r  par  te  «contact  dé  l'èan;  niais  si  l^on  dbandonoe  fat 
pâte  p^daiÉt  nn^  c«rti^'temps,  TstfiaMe^  avec!  l'rfticrgie  des 
réBsedb^mpHoféi^  mt  sent  I'o0««r  se  dëveloppca*  l^  mjror 
aitte  axkte  pamABanoett  don»  la  fariaie  de  moutarde  MaAr 
ûh»'^  0imsà)  knqaV>n  pioDd>une>  ifllurioir  ittoctom  ^  W>ur 
tarde  noire ,  dont  la  myrosine  aura  été  primitivfiBftWt  o^)*- 
g^ée  ^tifu'on  la.  mélange  soit  aToo  deia  poucbre  de  mou- 
tmr4aidta^Md^  aok  àT«s  uoa  mâeëtatio^  aquaus^  da  cette 
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.  L^  myDOsiBA  s^ibémi  en  trattaot  la  mout^ri»  bkw/cl^r 
par  l'eftU  iSmide  9  fittrwt  te  ^îtaotetion  ».  «t  évai^CM»!  le  iW 
quidé  &  «ne  ta|ipër«llif«  qnî  aedoUfMdéjpaaf^c  40?*liOrs- 
que  la  diavotaiott  4iil axiG(^^  cW^.oa  jfî 

détMtidne  kl  fon»>iitîoll  d-vn  juréaipilé  ^'ou  ^épu^  ,iiLQU%*, 
meaipiv  déemMicwi;  ce  firMpiUi»  xtdiaeouB  dwd, Tew at 
é,Tapc«4  û^mmub^^piéioéàtmtatimf  fom^4i^  .  kn  ^propciélfli^ 
qw  iiQOsitti  avftii»>plgn<fei t«itA  l-hgmi>    ; 

La  substance  ainsi  obtenue  est  loin  deM  jHtra,  au4si  h»* 
diîuiiloir  ifiiî  tdat  |Mrépagtfai^i»»ià»  pat  teirté  a»B  amlyse 

3607.  La  oi^fanae  est*  aiaaotumyife»  dàna  la  Arioed»-. 
iim<UBrieiHMa»|iaruaeaairqidbitnn«  (ftaMM;  FseiBirèt; 
BbutKuii^efit  cfat«BMiqi&'ilfëlatMiaq)be,  et-qae  MMr  ikod 
biquet  et  Bvny  5cnt-<lrtMpieii>lil1î  iifc  $  c^etlia  subsIpBcé) 
qa'Sa  ont  déiig«iB*iM»  la  Aoo^idejMjnoiMile  de  |io6ttsei 
Pour  préparer  ce  produit,  on  dessèoàe  la  ^GuiM  de  maifr. 
taiden^ie  à  100^  al  <m  la  swtwt  eosalta  i  raetion  de  la 
pvetw  afta  drQDveslrai«6  la  mtfwitan  paiiiîa  A  AnU^  fiwy 
le  louEletii  eut  £|loto  Hai^  par  di»  Tai^ool  ;à  OiC^.  dans  «vii = 
apiMtieîl  de  di^pliMie«»wi«  On.  coiiimeMa-i^  -««fl^lopir  dfii 
Kakûot ft^wH  piiîs  de  Val^olf  himii;^  k.m"  ott^«  Ce  tr^ii^ 
teaMott  a  nea  .seuIwAAt  rirr«tiMge-4e'ileufin£8€iK  l'^ettoft 
de  Ift  nfioaine/inab  mwe  4i-déb«in3#Qr  Janeiiii^  du. 
beaiMop  df>  mâtièaaK.MlvriUtedfttM^alcoMr  q»tfl«yia|fiit' 
la  ttwlaUb«llw«damyMNMite:de  pQ^^ 

iMtffto  eetla  aenMiiM  aitA  pM  pili»  lépvMe  4^^ 
i^fifariMde  sQhihili  daM^^lafeal^^ttt^^l^wftiiaàraor; 
tien  de  la  presse,  >p|iî§.|BaiUe.fMtf  l'#«i%  saii  4  ftroMi.  soil^j 
ôltavdf  la  diMKdtitîott  aqiMiaaa>vtfiiipii^faTây jfO^tfilt^ 
fou«H$  «n  exti^it  que  ïcm  ^éjayie^  mrm^  quil  M^^sak  ttj^p^ 
rf^proebë^  airee  de  J'aleoiol.iaitd^  C«l«uMtt'P)ëiîfi%^  fuje 
laaUéTO.g^UtllMfisa)  et  la  fàiaMdjé^  dMolutioi^,  nlf^  à  éyan 
poMT  faynit  #iy;0>  te  twyf  4p.<rM»iM;da«|g»»ilt>4§ 
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potasêe^  <pi'on  peut  obteair  très  bknts  et  très  pot»  en  la- 
Tant  conTenabkment  la  maMe  arec  de  Talcool  aSaibK. 

LemyftHiate  depocasaeeit  en  ad  f aèDement  eriataffisa- 
ble  en  beaux  oristeiix,  Tohaniiieei:!  tramparenfa.  H  est  in- 
allénUe  à  ralr,  ivèa  âotaMe  dani  rean,  îttMhdde  db^ 
oeol  abac^  et  «oaeqptible  de  ae  dbaoodre  dans  f  aleod 
Aendnd'ean.  La  diaaolatkm  de  ee  aal  ne  piél^phe  ni  par  k 
nitrMe  d'argeni,  ni  par  ednide  baryte;  l'aoécaila  de  plomb, 
lea  cblanurea  de  eaMoBi  et  da  maieitfey  ne  deaneot  paa  non 
phia  de  psécipitéa. 

Vaôde  myronlcpie  poaaède  une  eonipaallk>n  eomplexe; 
il  renferme  an  nenihie  de  aaa  éMmenta  da  oafbone,  da 
aoafrei  de  nqrdregtee,  de  l'aBOlei  de  f osjfàne,  il  est  in- 
odove,  non  yolatil;  aa  aannr  eati  la  fiaii  aeide et  anèie. 
Loiiqn'on  le  adpare  de  aaa  eonabinaiaena  Mree  aea  bnesa,  il 
donne  une  dîaadbtion  ioMlaie  qni^^Mt  la  coneentrationy 
ae  réduit  en  nne  maaae  eonaiatante  eonae  deiamdaiaei 
aans  pariÉCre  cnatalliada.  < 

Lora^'on  met  la  nijffealne  en  oontnet  afea  lea  nsjnh 
nalaa  aooa  finflaeneede  f ea»,  on  obaenre  la  prodnetion  de 
llmile  TcdalUe  de  nalMUide.  On  p€«tt  aSen  naamef  en  nié- 
lai^aat  dlrectamant  denx  diêaolutiena  eldrea  etînpdorea 
de  068  abbataneea  ;  an  botft  de  qneiqnea  mknHea,  fodeor 
oommenoe  4  te  dégager,  faOie  ^Aaidy  pnia  aneeeaairre- 
ment  fine  farte  ;  l'notion  n'eat  een^ite  qu'an  bom  d*on 
tenqpipinion  moina  eonaldërthle,  aÛTant  lea  quottafa  de 
matièrea  employées  et  la  ten^ébainre  A  InqnAs  on  opère. 
SI  l'on  dlaMe  ites  le ttfolde,  qui  est  darami  auiialMainimt 
aeide/ott  m  letfre  de  Tbaiie  eaaentielle  en  quantM  pio- 
portimmée  A  eela  des  uutièiiaa  iemploféas. 

Ce  phénomène  préasola  dans  aon  ansemble  la  pins  grande 
aealogle  atnc  la  feUawnlalkni;  non  senlemanti  il  est  modi- 
fié par  les  osMses  générales  qui  agissent  sur  eeUcHci,  mais 
on  Toity  dès  que  l'odenr  se  défeloppe,  le  liquide  dafer  se 
trdubkteoome  daas  la  fcrgasnmlon  otdfaialre,  setroiditar 
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demMTeaa  lûMpiWlVfllIi^  et  éùOûm  uisaaiioe  à  un 
dépAt. 

Si  ïmn  examiiie  o«M«<i  au  miÉNiieope,  on  irmft  qw  le 
mmUe  fiW  pas  ffoduit  par  éâ  Vkiile,  càr  l'addidoi  ife 
réthqrne  k  Tait  ppint  JMpMÉltre^  mâJaBeattoinë  degto- 
hdeaqai  i»  <ff<mul  éa  Ik|iilda;  mjbh^iaa  piaftat—aK 
nets,  pcësentast  Tapaolda  oraxdaki  ItTuieiaHia  <fiàftt^ 
raiftsent  gënérakinent  ptns  p<rti>* 

La  ^ralM^e  jootMràe  lijatioha  #£xë  a«M 
MBI^  Frénj  «t  BaMr^a.  Cette  tabalaBee ,  (|MM|aa  eoàfH^ 
nère  avec  la  moatarda  ttoiftt,  oÊ»  eifamh»t  «vw  aiito 
demi&re  les  dlfféMMs-lea  fia»  teaMliéiw.  tenkas  ^et 
qae  cette  aanneatc»  na  dMttejamalad'lMiila  TolAlik^ 
qi^de  pe«t  fefivBit  un  pifaoîpa- âsa,  ^fÉandmi  la  f 
gérer  dMM  l'ean  flpelda  ;  cni  aaM,  «neiartre,  qpaaltiÉt^ 
fidcool  4  58*1  6lk  Isamil^par  éifiapoaatkMi 
crifttaRbe  éMgntfftiaaae  le  nttm.dct  iiiaapiiiiia.  Or,  il  pané- 
tndt  (pie  o^eal  eelte  diniUve  ^  ae  imiafocaae  ca  pciii^[>e 
toeaoaanMllaMoaAi.la  mytoaitiA  D^ajptiataa  chla^flBa 
qœ  iftCMia  Tenona  de  cilery  la  pitpaip^4fl*^  ■>  aérait  paa  k 
mù  predak  da  catta  léa^tkifii  il  aejps^fiainît  eMaré  de 
Vmida  Bàik^^fgmakfifiÊf^ 

m  aoèFaan  point  de,  ^appaookttifMlb  «naa  4ea  .iipÉtoiaiH 
deMM.  HeUg  et  Wûcld^^i^  am 
hit  rëa|^  rémulaioe  eor  raaaygdaliiie 
eyanbjrdifapa.: 

* 

S60^.  LiM4«tei«Mt  une  diaauiatt»  da  paatlnattPaè^paH' 
leate  «t  fliÉdeaÉ  odfttMtavec^ef alkiataitte  Tëgëteli),  xetbrëe 
p«l  f iiooôl  ia  aiiadefr«ltaMrda  earoVtea  ^  OQ  obaerre  acMH 
▼ent  après  quelques  minutes  de  contact,  et  toujoiirs  m]lM>vt 
de  qaèliplès  hems,  ^  k  masse  fDfttd  de  k  i4«eoslté  e^ 
transforme  bientôt  en  une  masse  ([Patineuse  et  consistante 
qoi,  abandonna  poiteit  ^iidfiié  temps,  se  contracte 
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ïbeéuecnif».  Isa  pMdoby  4aii8  eiltte  èiwoqrtiDbe,  tffaftmoA^ 
yertie  en  uoe  substance  insoluble  dans  l'eau,  mais  sohible 
daai  le»  lâcaUs;  c'ttt^B  l'acide  peelhpw^  MnAf  aous  l'in* 
ûammJi^nBe  force  «udofiuo  A  adteviini  délemiiie  la  fci^ 
-flrfeBfthtiaatsiloosIcfttetf  la  fmigjfigiticm, .  la  foÉtnadon  de 
Hbmkb  rfÎMiinika  aaièrfs  èt4à:bida  tfaBlmn  subsli^cea  en- 
-epfey  la^  |iliua.épÉ(Mroî  m  idiabgonfvit  iionMtriqwf  et<e 
transforme  en  acide  pecti^fi* 

y  GeiMl^iîgâ^INu:  tf.  fMiayv  tNMHaqpUqwit  oeitAins 
^)iéM>iBAD6iii|ai  «KaiaotÀi  obaerr^.-wrloa  svada  froili, 
€ftf«utMaidfia.^OBafto  dofe  fonàati^  dba  §Aéu  vi^jétal^a. 

H  a«t  dakboty.4*4ate  «a  quroii  Tianl  dd  d^ 
Uatejptodnitpat  la  fratafocDMlMift  de  la  featiae  ta  acide 
fedlîqi»,  maà  I'îb^çbm.  d»,  iSattNfiDÎM:  Wgétak  fui  exb^^ 
daiitlfl»£raifti«  Sil^  iûtJboiiLUiry  jjMàtMàoi^^t%mp$f  iw 
aiiej*afc«t»apianiaij^ptt»iiaylitadii»aerdcgeU^  pafice 
^pi0  sou  A^âMtàkft-^tÉop.  pntopgée.jaua  ^^^tpttii*  ou  oo»- 
^|dé- Ja;  auLtUva  attMPoâaeiiic  .qui  «K  dwUii^  4  limier 
lar9cUe..l]M  gaiéa  pe^kqaaaya .  ditp»»h»idi|»nrt  aa  iml 
àkÊ^fàm^kjuÊStm^'pmff^ft^çm^à^lâg^  difl|iOMCiioi^ra«ii- 
«alUHB'da  l'aaMii  "fmfÀ  qae  iqiUkdi  èppi  i  ■  i  la  ftopàité  da.a»* 
IMIÉK-  nn^^sBÊânim  ohmo  dfata ,  jft  ^apte  jqpa^^^  fiiiàant 
hiftiiilth'  fMp-'IaiiiffMtofB,  tt  ae  d|«ii§c(  ^a  aatde  «éttyo*- 
iiqM-ifi^  a«|'SOiaUa»dâM  l'eau,  comme' noua  la  MOoiia 

5609.  Nous  ne  reviendrons  pas  ici  sur  les  pwf  Mlrfs  de  la 
pectine,  celles-ci  «graat  été^jpoyiila  plif|j|iDE}.pxentionnëes  dans 
le  cinquième  volume  de  ce  traité;  mais  nous  allons  exami- 
UÊtaç d'avieiiWMèaÉ. é6t$iêiify  les tiwmbqgirteiit  ettfiailses 
^H^aHe  ^ttaVe  dd  Ja  |Hat  ésr  iMMUitt  .èia  iaflidea,  élBr 
diiéeB  avee  beimpwp»->de»  atto  daat *irAwii>n4ei^pi  fN^r 

La  eoDipfiiiiira^eilai^MelÎM'atf  jryrtifwitde  par  la  fac^ 

mute  -  ,..    .,  af 


OeÊtB.pùtiéa^  c»  «^.OQi^Iw&nt  avec  le#  bMef ,  perd  un 
;4'«aa giii  4e trouve. a)or» r^oiplacé  par  ud  atome  de 
jtttuwilepeGtiiuite  di^pkwbf  piur  ej^eo^p)^,  f^pour  for*- 
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'  Mais,quafid6neh«té8éâf)yé)^fti«tCis^p«teti&^ 
en  mettant  une  âi^st^lutloii  aquettêe  de  peatiiir  en  ecnUMet 

« 

avec  une  Absolution  ^acétate*  fieutsre  de  ploniUy  on!  oblieikt 
des  précipita  daii^  lë^quele  la  quantité  d^intjflie  làe  plomb 
Tarie  irbÎTaiit  que  ia  pécâue  esil  restée  phi»  oUi«|ioiM^  l^r^ 
ténips  en  contact  kveereftti.  •  •      '  •»  »' 

11  est  probable,  d'après  cela,  que  danft^faefrdé'lâ  v<ëg^- 
tation  (Pautre^  âddes  pas^nt  pto  utoè  sAle  dSéfet»  intormé- 
diàirés  daÀs  lesquels  la  eapaeitétle  satuifation  tst  vdiiablé. 
'Quant  A  riûflttencê  derl'eàii  qui  îMteniifae  èe^'àil^dlfiiMrtloi», 
elle  est  très  facile  àeomprendfe,  et  1^  faits^^^i  olit^Mobr 
serves  dans  ces  dernières  aïi#(éés  snr  leê^aélÉe»  oi!|ftiiiqii€p 
et  mi^  l^iii  fiiiffsfhatkfaej  vièopciit  ^ufcmâÊrn  QOiii|ita. 

M.  Bltemii^  afTftkasziOMéiiiietapttttiiH^piBWf^df^laf^ 

des  bâfses;  Cette  ^-^nHMfoiraMklii'^tirfiBaBt  a.)M  .tfbmfUif^ 
i»H^ 'e9C{Ail)ti4e  jN^  .    ,.  i    .' 

'  ^andbn  pt^éfad  iiPQJdBfctoiaiiepkigptetkiB j»qn.p«re,  et 
^M  )a  ti^GdftrpaBr  u»  eaieèvi^BeMi  âe^^bma/  îkse^foKBne^i» 
précipité  de  pectate  de  chaux  insoluble  dans  Teau  ;  si[(lii;fiitii^ 
la  liqueur  et  qu  on  Tévapetf  i  i^e,  pn  reconnaît  c[u'il  ne  reste 
en  dissolution  aucune  matière  organique  ;  cette  expérience 
prouve  déj4  que  la  pectine,  en  se  transformant  efa  acide 
pectlque,  ne  donne  naissance  à  aucun  autre  produit.  Or  l'a- 
nalyse de  facide  pectique  sec,  tel  qu'il  existe  dans  le  pec- 
tate d'argent,  conduit  à  la  formule 

ïf^  l'oa  yoU  quQ  l'add^  pci^tique  présente  e;^actenient 
la  méism  Qompo^ition  que  la  patine,  daps^sesseU^  Lpr?" 
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qu'on  met  l'acide  peetiqae  en  ooatact  aTe0  ïaoéM»  neotre 
de  plomb,  on  ne  tarde  pas  à  reconnais»  que  ce  prodnk 
possède  très  peu  de  stabilitë^eat  il  présente,  sont  i^influence 
de  Teau  une  altération  du  même  ordre  que  celle  que  noiis 
ayons  signalée  pour  la  pectine. 

Après  aificir  éliidîd  la  tranafoimation  de  la.  pectine  en 
adde  peetique,  sous  rinfliienee-  des  bases,  M.  Fréiqj  s'est 
demandé  si  les  modifieatwi^  pcodwtes  par  un  excès  de 
base  s'anltaîent  à  l'acide  pectique;  il  a  {ait  dissoudre 
de  l'acide  pectique  ^ans  un  léger  excès  de  potasse^  et  la 
dissolution  a  été  maintenue  pendant  pIusieuES  heures  en 
ébulfition,  en  ayant  soin  de  renouveler  leau  qui  s'éva- 
porait pour  enter  la  coloration  de  la  liqueur.  Après  un 
certain  temps  d'ébullition»  yanabteavec  la  quantité  de  ma- 
tière employée,  il  a  reconnu  que  l'acide  pectique  avait  en- 
tièrement disparu.  Dans  cella réaction,  il  ne  se  forme  pas  la 
plus  petite  quwatité  d'acide  OKjalique. 

L'adde,  ainsi  produit,  difftoe  compmsBMat  de  ïfààft 
pectique,  pi^sqne  londfe  <pe  ce  dente  estA  peina  aolnUe, 
PatMve,  ameanlraBeT  estdélispweeent.  IlpoesèdemwB  auTenr 
1»ès  aeida,  fidme  avec  la  pétasse,  la  souris,  Vai^mfflMaqna, 
la  chaux,  des  sels  très  sofaiblee  dansFean^  saerinlaUisaWes> 
Ce  dernier  acide  a  reçu  le  aoBid'aeîdesnétifiectiqBe.  Ai'é- 
tat  sec,  tel  qu'il  existe  dans  les  selsy  il  est  s^vésenfeé  par  la 
formule 

Cet  acide  possède  donc  identiquement  la  même  compo- 
sition que  la  pectine  et  l'acide  pectique,  mais  il  est  doué  de 
la  propriété  de  prendre  une  quantité  d'oxyde  de  plomb  plus 
considérable  que  ces  dernières  substances. 

La  pectine  peut  se  transformer  pareillement  en  acide 
métapectique  sous  l'influence  des  acides. 

En  consultant  les  capacités  d^  satoration  et  la  composi- 
tion des  sels  dont  nous  avons  fait  mention ,  on  pouirsât 
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croire  que  ces  différents  sek  résultent  de'  la  combinaison 
d'un  même  acide  qui^  en  prenant  des  quantités  di£Fërentes 
de  base ,  formerait  des  sels  acides  à  différents  degrés 
d'acidité. 

Mais  9  cette  opinion  tombe  d'elle-même ,  lorsqu^on 
observe  que  les  différents  seb  que  nous  Tenons  de  citer, 
étant  décomposés  par  l'hydrogène .  sulfuré ,  donnent  des 
acides  qui  possèdent  des  propriétés  différentes  ;  car ,  l'un  est 
solnble  dans  l'eau  et  rassemble  à  de  la  gomme  ;  le  second 
est  insoluble  y  c'est  l'acide  peetique  ;  et  le  troisième  est  très 
soluble  et  très  acide,  c'est  l'acide  métapectique. 

11  est  connu  maintenant,  par  les  expériences  de  M.  Gra- 
ham ,  qu'un  même  acide  peut ,  sous  certaines  influences , 
changer  dé  capacité  de  saturation,  et  prendre  alors  des 
propriétés  nouvelles.  Les  acides  dont  il  est  question  ici  se 
trouvent  jHrédsément  dans  ce  cas. 

Les  transfcmnations  de  la  pectine  en  acides  peetique  et 
métapectique  se  font  surtout  avec  une  extrême  facilité , 
lorsque  ces  corps  sont  â  Fétat  naissant. 

Lorsqu'on  regarde  au  microscope  une  tranche  mince 
dfun  Croit  vert,  d'une  groseille  par  exemple,  on  reconnaît 
facilement  que  la  partie  charnue  est  composée  d'une  infinité 
de  petites  cellules  à  parois  épaissies,  qmsont  en  quelque 
sorte  enchâssées  dans  une  matière  extériemre  verte  d'une 
assez  grande  consistance. 

Si  l'on  observe  le  finiit,  on  voit ,  à  mesure  que  la  matu- 
ration, avance ,  la  disposition  des  cellules  changer  de  jour 
en  jour.  Elles  étaient  d'abord  à  parois  épaissies  et  presque 
opaques  ;  elles  finissent  par  devenir  très  gonflées  et  tranfr» 
parentes  ;  enfin,  leurs  parois  qui  sont  très  minces  se  brisent 
souvent,  et  laissent  épancher  le  liquide  qu'elles  conte- 
naient. 

Ce  liquide  qui  est  fortement  acide  réa^t  sur  la  matière 
extérieure }  celle-ci  se  détruit  peu  à  peu  sous  finfluence 
de  l'adde ,  et  donne  naissance  à  mip  matière  mucilagineuse 
Vf.  94 
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soluble  dans  feaq,  V6«t  de  la  peoijuae.  Ainsi  »  la  peetioe 
D exista  dans  les  fruits  verts  quen  tris  petites  quantités; 
elle  nç  se  foraie  oa  ne  devient  libre  qu'à  l'époque  de  la 
maturation. 

Si  l'on  prend  des  groseilles  verlesi  et  qu'on  les  broie  pen- 
dant quelques  heures  avec  da  Teaii  distUéei  en  ayant  aoift 
de  renouveler  l'eau ,  jusqu'à  ce  que  eeUe^  cesse  à'éutm 
acide»  chi  obtient  une  Btasse  sans  saveur  et  sans  x^actioift 
acide»  qui  bonUUe  avec  de  l'eau  dîstfllëe  n'arien  ahandannë 
de  soluUe. 

En  acidifiant  la  liqueur  avet  l'acide  lartriqoe  »  mattqtie 
ou  sulftirlque ,  elle  devient  très  visqucttse  après  ms  cer* 
tain  temps  d'â>ulUtion;  on  obtient  dans  cette  dxcoft- 
stance  des  maases  considérables  de  peoti&a.  C'est  mAme  un 
procëdë  tris  commode  »  pour  obtenir  de  la  pectine  par* 
faitement  pure. 

Cette  eji^périenoe  est  eonchianle,  et  pvovve  que  la  peedne 
apparedt  libre  dans  les  fnûls  sous  liniuenee  des  acides  q«l 
sont  renfermés  dans  des  cellules  qui  ne  laiasent  épancher 
l'acide  qu'à  l'^oque  de  la  nualuratioD.  La  production  de  la 
pectine  libre  sous  l'influence  des  acides  r«Qd  compte  ^un 
phénomène  que  tout  le  monde  connaît  j  qin  ne  se  dëtep-* 
mine  qu'à  un  certain  oionMnti  et  qu'on  exprinae  en  disant 
que  k  fruit  tonme*  C'est  en  eflfet  à  cette  époque  que  lea 
cellules  sont  devenues  transparentes  et  peméaUes,  et  qn^ 
Tacide  qu  elles  oontenaient  a  été  réagir  sur  la  matière  d'où 
provient  la  pectioe. 

Il  exisie  donc  dans  les  fruits  une  matiife  pulpeuse,  Inso» 
bible  dans  Teau,  qui  peut ,  sous  l'influence  des  acides^  se 
transformer  tris  rapidement  en  pectine.  Cette  matière  in^ 
soluble  n  est  pas  du  bgoeux,  car  cm  toit  que  le  ligneux  nn 
donne  rien  de  semblable  dans  les  mêmes  circonstances,  et 
lorsqu'on  fait  bouiUir  la  partie  pu^use  des  fruks  avec  ua 
aoidie  étendu,  on  deaue  naissance  d'ahcnnl  à  une  grande 
qnanUté  de  pectine  ^  asaia  la  faimelioa  de  la  pectine  s' 
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fêté  bientôt,  tet  rm  est  loin  de  transforme^  toute  la  pnlpe  des 
fraitè  en  mattère  soluble  dans  Teau. 

M.  ttimy  n'a  paé  donne  de  nom  à  la  mattère  insoluble 
qtii  se  tronre  dans  la  ^pe  des  thiits,  et  qtd  se  transforme 
en  pectine  sons  l'inflaence  des  acides.  Il  petise  que  celle-ci 
pourrttit  bien  n^élre  que  de  la  pectine  cmnbinëe  aVec  une 
tertai&e  quaniitë  de  ebaus^  ear  lorsqu'on  a  fbtnlë  de  la 
peetiae  par  }àu  acide  ^  on  rettoure  beaucoup  de  chaux  en 
dissohiliont  Cette  oploiofa  est  pat faiteikent  d*accord  avec 
les  eKpërienees  de  M.  Jacquelain  et  de  M.  Payen,  qui 
ont  reconnu  l'un  et  Vautre  la  présence  du  pectinate  de 
chaux  en  abondance  dans  le  tissu  de  1$  plupart  des  Të- 
gétaux« 

FBRmbutatiov  oallique. 

361(K  Nous  aTom  dëj4  tu  que  le  tannin  peut  se  con- 
tenir en  acide  galUque  sous  dlvef ses  Influences,  et  en  par- 
ticulier, quand  on  expose  la  tiolx  de  galles  pilëé  et  mise 
en  pâte  atec  de  Peau  au  contact  de  Tair. 

Le  chaugement  qui  s'opère ,  semble  bien  se  rattacher 
nux  fermentation^  proprement  dites  ;  mais  jusqu'ici ,  les 
preuves  qu'on  en  a  données  ne  sont  péUt-étre  pas  entière- 
tnent  satisfaisantes. 

M.  Larocque,  qui  a  le  premier  classé  ces  phénomènes 
parmi  les  fermentations,  a  observé  les  faits  suivants.  L'oxyde 
touge  de  mercure ,  l'alcool  ;  les  acides  nitrique  >  chlorhy- 
drique^sulfurique*,  le  brome,  l'essence  de  térébenthine,  la 
créosote,  les  acides  oxalique^  acéUquey  cyanhydrîque,  sont 
les  corps  qui  s'opposent  le  plus  à  la  conversion  du  tannin 
en  àclde  galTique.  L'arséniate  de  soude  et  le  sublimé  cor- 
rosif ont  Une  actioti  plus  faible.  Le  camphre ,  l'acide  citri- 
que, le  cinabre ,  n'y  fbnt  rien. 

Si  on  prend  10  grammes  de  noix  dé  galle  épuisée  par 
*fëtheJ^,  B  grammes  de  taimin  et  125  grammes  d'eau,  le 
inëlit^  tnfetaié  dans  un  flacon  à  rëmeri  luté ,  fl  l'abri  de 
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Tair  par  oonséqoent ,  n'offire  au  bout  d'un  mois  aucune 
trace  de  tannin.  Tout  est  converti  en  acide  gallique.  D'ail- 
leurs, ni  dégagement  de  gaz^  ni  mobissure.  RobiqueC 
avait  déjà  constaté  le  même  changement  dans  des  ciicoo- 
stances  semblables. 

La  partie  de  la  noix  de  galle ,  qui  est  insoluble  dans 
réther  renferme  donc  le  ferment  capable  d'exciter  la  fier- 
meDtation  gallique.  Ce  qui  le  prouve  y  c'est  qu'on  peut 
convertir  à  l'aide  d'une  partie  de  ce  résidu  non  seulement 
uoe  partie  de  tannin  en  acide  gallique ,  mais  même  deux, 
trois  ou  quatre  parties  de  tannin. 

D'ailleurs ,  la  noix  de  galle  épuisée  par  l'élher ,  constitue 
un  ferment  capable  de  convertir  le  sucre  en  alcool ,  mais 
un  ferment  lent  toutefois ,  comme  ceux  que  développent 
beaucoup  de  matières  azotées  neutres. 

D'une  autre  part ,  la  viande ,  le  sang ,  le  caséum  »  jouis- 
sent,  tout  comme  la  noix  de  galle,  de  la  propriété  de  déter- 
miner la  conversion  du  tannin  en  acide  gallique,  au  bout 
de  quelques  semaines  de  contact ,  à  l'abri  de  Tair. 

Au  contraire ,  la  levure  de  bière  produit  un  effet  moins 
prompt  et  moins  marqué ,  quoiqu'elle  finisse  par  détermi- 
ner aussi  cette  conversion. 

Ces  observations  rendent  fort  vraisemblable  l'existence 
d'une  fermentation  gallique,  mais  avaot  de  l'admettre ^  il 
conviendrait  d'étudier  l'action  que  l'eau  exerce  sur  la  noix 
de  galle  épuisée  par  l'éther  et  d'essayer  d'isoler  ainsi  le  fer- 
ment qu'elle  doit  contenir. 

raanoiTATioir  us  cobfs  geas. 

561 1  •  M.  Chevreul  a  si  bien  établi  que  les  corps  gras 
neutres  peuvent  se  représenter  par  une  formule  analogue  à 
celle  des  sels  $  il  a  si  clairement  prouvé  qu'ils  se  résolvent 
tous  en  une  base  et  en  un  acide  oi^anique,  qu'il  est  fiicile 
de  comprendre  que  ces  acides  et  cette  base  puissent  se  sépa- 
rer par  les  seules  forces  qui  déterminent  les  fermentations. 
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D'autant  plus,  el  ce  caiactère  est  e^entiel,  que  Tacido  et 
la  base  d'un  corps  gras  neutre  une  fois  sëparës ,  ne  peu^ 
▼ent  plus  se  combiner  de  nouveau  directement  pour  re- 
constituer le  corps  gras  neutre  qui  les  a  fournis. 

Ainsi ,  dès  qu'ils  sont  sollicites  à  se  séparer  par  une  force 
quelconque ,  les  acides  gras  et  leur  base  demeurent  di^ 
joints  y  se  comportant  tout  autrement  que  l'acide  sulfuri- 
que  et  la  potasse  y  par  exemple,  qui  dès  leur  mélange  se 
combinent  pour  former  le  sulfate  de  potasse  proprement 
dit. 

Les  matières  grasses  les  plus  répandues  renferment  des 
acides,  tels  que  l'acide  stéarique,  margariqne,  oléique^ 
éthalique ,  etc.,  en  combinaison  avec  une  base  que  nous 
nonunercHis  éther  gljcérique. 

Yient-on  à  les  séparer ,  l'acide  fixe  de  l'eau  qui  le  con- 
Tcrtit  en  un  acide  hydraté ,  et  l'éther  glycérique  en  fixe 
paiement  pour  se  conrertir  en  alcool  gljcérique  ou  gly- 
cérine. 

C'est  donc  une  fixation  d'eau  sur  l'acide  et  la  base ,  qui 
constitue  le  résultat  définitif  d'une  telle  fermentation  et 
l'impossibilité  où  l'on  est  de  refaire  le  corps  gras  neutre  au 
moyen  de  l'acide  gras  hydraté  et  de  l'alcool  glycérique, 
revient  A  dire  que  la  base  glycérique  est  incapable  par 
dlerméme  de  déplacer  l'eau  unie  à  l'acide  dans  un  iicide 
gras  hydraté. 

Les  circonstances  nécessaires  à  la  fermentation  des 
matières  grasses  sont  d'ailleun  les  mêmes  qui  se  retroa* 
▼ent  dans  toutes  les  fermentations.  Il  faut  Te  concours  â*une 
matière  albuminoïde,  celui  dé  l'^au,  celui  de  l'air,  et 
en^  celui  d'une  température  de  15  à  SO^.*  x 

Dans  ces  conditions,  la  matière  s'échauffe  et  rerét  bieô- 
tAt  tous  les  caractères  des  graisses  i^ncies.  Elle  devient 
adde ,  et  dès  lors ,  le  carbonate  de  soude  peut  former  des 
sels  avec  l'addegras  rendu  libre ,  chulse  impossible ,  iMit 
qifonagbsait  sur  le  cor^  gras  prit  à  f état  neutre.  Tmt^ 
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par  Teau ,  la  matièfe  grasse  altérëe  lui  cède  de  Faloool 
gljcérique. 

M*  Pelouse  et  H.  Boudtt  ont  va  la  matière  grane 
connue  sous  le  nom  d*baile  de  palme,  offrir  tous  ces  ca- 
ractères et  se  comporter  à  tous  égards  comme  une  matière 
grasse  allérde  parla  fermentation)  leaa<»des  y  étant  ea 
partiel  IVtat  libre  et  la  base  glyeëriqae  également. 

M.  de  Sautture  a  vu  de  aeipblables  effets  repa^atlre  dans 
la  germination  des  graines  oléagineuses. 

M.  Boussingault,  dans  une  expérience  faite  sur  um 
granée  échelle,  sVst  assuré  que  les  graines  oléagineuses 
abandonnées  ilafiu'nentatioB,  produisent  du  développe* 
•ment  de  chaleuf  oonsidérable  aceompagné  de  la  conver- 
sion de  la  matière  grasse  neutre  en  àoides  gras  libres.  Maïs, 
dans  cette  expérienee,  comme  dans  qeUe  de  M.  de  Sans- 
sure,  Tair  intervenant  librement,  «pe  portion  de  l'buiie 
assez  considérable  s'était  brûlée ,  avait  fonmi  de  Faoîds 
carbonique  et  de  Teau,  et  avait  par  conséquent  disparu. 

Saosdoute,  dansla  pratiqisepeuMtomraandable du  reste, 
qui  consiste  à  marcir  les  olives,  c'est  à  dire  à  mettre  en  tas 
les  olives  destindes  à  Vexitraction  de  l'huile  et  A  leopiiire 
enhir  une  vAritaMe  fermentation^  ii'ftiutvoîr  une  opéra- 
lion  capable  de  fournir  uâe  hutte  en  partie  altérée  par  ces 
causes.  C'est  ce  quVine  série  d^xpéi^leofeu,  faciles  à  fiiire 
dans  le  midi,  mettrait  promptement  hors  de  dente. 

Le  beurre,  si  proihpt  à  raneir,  quand  ï\  Mntient  eooore 
des  matières  animales,  de  la  eaèétoe  p«ir  exemple^  sVihèK 
par  les  mêmes  causes.  Aussi, 'té«rtea  Ms  fbis  quMl  s'agit  de 
le  eotifterverv  a»t«on  %ùtn  de  le  purger  de  oaaéine  par  la  Adh- 
sion,  et  de  le  priver  d'eau  par  la  ii)ém^  opéiatioa  on  par 
VwMilkro'dn  sèi  nsairiB  qui  s'en  empnel 
'  1M  é^àie^  tfm  dans  les  phéilomènès sioompliipiés  4s 
la  dé€^ampoMt>î^n'ldi»  plantés  et  delà putrëAcation  deaanî- 
4s>iiA]K,  il  ttoillo' s'tfCisiidre  à  reorootrei.des  modififatiow 
adstoguev  'àêif  Mtètérn  gpsseï^  neulieu  que  daa  itm  rt^ 


ftnneiit  ordmtiremetit ,  càt  tontes  les  conditioiis  néces- 
saires soDt  réunies,  puisqu'on  a  le  concours  de  Teau,  de 
fair  et  des  matières  azotées^  qui  sont  indispensables  à  la  kt* 
mentation  des  corps  gras. 

Il  arrive  palrfois  que,  dansTacte  de  la  dtgesliott ,  les 
corps  gras  neutres  rerétent  des  caractères  acides  qui  in- 
diquent qu'ils  ont  été  Fobjet  de  quelque  altération  seni* 
blable.  Ji  serait  donc  curieux  et  fntéfi^ssant  â*i?tudier 
l'actioû  de  la  petMiine  on  dé  la  chimostne  stnr  eee  iMtières» 

V£R»£5TATIOr(    D16ESTIVE. 

3619.  La  digestiODi  en  ce  qu'elle  a  do  moins  d'essébtiel, 
se  range  évidemment  parmi  les  fermentations. 

Le  eût  gfàstrlque,  qui,  depdffé  un  grand  nombre  d'an«< 
nëeS)  a  fixé  Tattention  des  chimistes  et  des  physléloglstes, 
en  raison  de  limportaftosi  du  rdie  qui  1  jotre  dans  l'acte  de 
la  digestion  y  tjonstttue ,  à  mes  jétîit^  tiii  véritabfe  ferment. 

Uu  grand  fiombre  d'observateurs,  parmi  lesquels  nous 
eitarons  Wepfer,  Réaumuf ,  Sptdiantani ,  Strœm ,  Carmi- 
nati ,  BrugnateUi ,  VauqueliÉt ,  Montégre ,  Magendle ,  Che- 
vreul)  I>eiir«t  et  Lassaigne,  Tiedemann  et  Gmetib  ;  et  plus 
rdCMittiont)  Eberté,  Sehwattb  et  Desehamps,  sesmt  livrés 
à  un  exam«n  approfondi  d^  cette  matière.  Les  assertions 
(ie  ces  savants  prétêiifeiit  quelques  diffétenees ,  et  parfois 
même  dm  cDutradietions  manifestes;  ainsi ,  les  ulis  décri- 
vent le  sue  gastrique  eotnme  étint  limpide  et  très  coulant  ; 
les  autres,  au  contraire,  lui  ont  trouvé  une  certaine  visco- 
sHé;  tantdt  9  n  serait  entièremem  neutre  •,  tantôt,  il  serait 
aloalln;  tantôt,  enfin^  il  manifesterait  des  propriétés  acides, 
même  à  un  assea  baut  degré.  Les  premières ,  et  certaine- 
ment les  meiUetires  observations  fiiîtes  sur  ce  suc ,  celles 
que  nous  devons  A  Spallarizanî ,  nous  apprennent  que  dans 
fétat  desatilé  II  est  parfaitement  neutre-,  qu'il  peut  dis- 
soudre, même  en  cet  état,  les  matières  alimentaires,  au  de 
hors  comme  au  dedans  du  corps ,  et  sans  employer  le 
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secours  de  la  chaleav.  Canninati  fit  voir^  quelques  années 
aprèsi  que  ce  liquide  n'est  point  acide  chez  les  camiyores 
à  jeun  i  mais  qu'il  le  derient  très  manifestement  pendant 
Tacte  de  la  digestion.  Werner  démontra  qu'il  en  était  de 
même  chez  les  herbivores  ^  pendant  l'accomplissement 
de  cette  fonction.  Montègre  considérait  le  suc  gastrique 
comme  de  la  salive  avalée  ;  mab  Prout  a  prouvé  qne  ce 
liquide  est  réellement  acide;  il  a  constaté  de  plus  que  l'a- 
cide consiste  en  acide  chlorbydrique ,  dont  une  partie  est 
neutralisée  par  de  la  potasse ,  de  la  soude  et  de  l'onde 
d'ammonium»  / 

Dans  leur  grand  travail  sur  Ja  digestion,  Tiedemann  et 
Gmelin  constatent  aussi  son  acidité.  Nous  ne  suivrons  pas 
ces  savants  dans  les  détails  de  leurs  expériences,  si  curieu- 
ses du  reste,  remettant  ces  descriptions  à  l'époque  où 
nous  traiterons  des  matières  animales;  nous  insisterons 
davantage  ici  sur  les  résultats  obtenus  ,  dans  ces  derniers 
temps ,  par  MM.  £berlé ,  Schwan  et  Deschamps  d'Avallon. 

Eberlé  a  fait  des  expériences  fort  intéressantes,  au 
moyen  d'un  liquide  formé  d'eau  et  de  quelques  gouttes 
d'acide  hydrochlorique.  Il  a  observé  que  lorsqu'on  n'a 
pas  ajouté  à  celui-ci  une  petite  quantité  de  la  muqueuse 
de  l'estomac ,  il  n'a  pas  la  propriété  de  dissoudre  les  ali- 
ments*, tandb  que  cette  addition  la  lui  communique  à  im 
haut  degré.  Il  trouva  de  même  qu'une  autre  muqueuse , 
celle  de  la  vessie  urinaire  par  exemple ,  peut  produire  les 
mêmes  résultats. 

M.  Schwan,  allant  plus  loin  qu'Eberlé ,  recherche  dans 
le  suc  gastrique  la  substance  qui  dans  la  digestion ,  se 
comporte  à  la  manière  de  la  diastase  dans  la  transforma- 
tion de  l'amidon  en  sucre.  Cette  substance,  i  laquelle  il  m 
donné  le  nom  de  pepsine,  a  été  isolée  toutréceaimenC, 
par  M.  Vogel  fils,  sur  des  estomacs  de  porcs,  qui  foumissent 
uoe  plus  grande  quantité  de  pepsine. 

On  sépare  la  partie  glanduleuse  de  la  partie  séreaseï  et 


on  la  conpe  en  petits  morceaux ,  qu'on  lave  arec  de  Teau 
âistiUëe  froide.  Après  vingt-qaatre  heures  de  contact,  on 
dëcante^et  Ton  verse  sur  les  morceaux  de  nouyelles  quan- 
tités d'eau.  On  répète  cette  opération  pendant  plusieurs 
jours  9  jusqu'à  ce  qu'il  se  manifeste  une  odeur  putride. 
L'iofiision  aqueuse ,  ainsi  obtenue ,  est  précipitée  par  l'a- 
cétate de  plomb.  Le  précipité  blanc  floconneux  qui  en 
résulte,  contient  la  pepsine,  accompagnée  de  beaucoup 
d'albumine.  Ce  précipité,  bien  layé,  est  mis  en  suspension 
dans  de  l'eau  qu'on  fidt  traverser  par  un  courant  d'hydro» 
gène  sulfuré.  En  filtrant  le  liquide ,  il  reste  sur  le  filtre  de 
l'albumine  coagulée,  avec  le  sulfate  de  plomb;  tandis  que 
le  liquide  contient  la  pepsine  avec  l'acide  acétique.  Une 
fidble  quantité  d'acide  chlorhydrique ,  ajoutée  à  cette  11* 
quear,  suffit  pour  la  rendre  propre  à  déterminer  une  di- 
gestion artificieUe.  En  filtrant  la  liqueur ,  l'évaporant  au 
bain  marie ,  jusqu'en  connstance  sirupeuse ,  et  j  ijoutant 
alors  de  l'alcool  absolu ,  il  se  forme  un  précipité  volumi- 
neux ,  blanchâtre  ,qu'on  fait  dessécher  i  Pair.  La  pepsine, 
ainsi  obtenue ,  contient  toujours  une  petite  quantité  d'a- 
cide acétique  qu'on  ne  parvient  à  lui  enlever  complète- 
ment ,  qu'en  la  chaufiant  pendant  quelqu.es  heures  au  bain 
marie.  On  obtient  alors  une  poudre  blanche ,  qui  dissoute 
dans  l'eau  ne  manifeste  plus  la  moindre  réaction  acide. 

M.  Vogel  donne  A  cette  substance  la  composition 
suivante  : 

Carbone 57,72 

Hydrogène 5,67 

Azote 31,09 

Oxygène ,  etc 15,52 

100,00 

M.  Vogel  a  fait  en  outre  l'expérience  suivante,  qui  éta- 
blit une  analogie  très  prononcée  entre  le  mode  d'action 
de  cette  substance  et  celui  de  la  diastase. 
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II  fit  diiMMidrft  dtax  graint  de  ptpiina  dans  de  Tâdde 
ehlorhydriqoe  étendu ,  et  plaça  daoe  ce  liquide ,  porté  i 
une  température  de  38^^  des  moroeauz  de  riande  de  besuf 
cuite.  Au  bout  de  quelques  heuree ,  la  viande  devint  dia- 
phane sur  ees  bordk ,  et  quelque  temps  après,  die  était 
complètement  dissoute;  il  ajouta  alors  de  nouvelles  por- 
tions de  viande  Jusqu*&  ce  que  les  derniers  morceaux  rea- 
tassent  sans  se  dissoudre.  En  recherchant  ensuite  la  quao» 
tité  de  pepsine  inaltéi^e  y  il  trouva  qu'elle  s'élerait  à  1^98. 
Cette  diminution  de  poids  est  si  ftiible  qu'on  peut  la  oonsi- 
dérer  comme  nulle. 

Ainsi ,  on  retrouve  la  quantité  entière  de  pepsine  qui  a 
été  employée  pour  une  expérience  de  digestion  ^  et  on 
reproduit  avec  elle  de  nouvelles  digestions  à  Tolonté;  ee 
HE<ésnltat  semble  suffisant  pour  établir  que  la  pepsine  sert 
seulement  à  disposer  les  aliments  è  la  solubilité  sans 
prouver  elle-Henéme  une  allération  queleonque. 

M*  Desehâmps  ^  pharmacien  à  Avallon ,  a  fait  de  son 
càté)  de  curieuses  obseryations  sur  la  présure^  c'est  &  dire 
le  liquide  qu'on  obtient  au  ntioyen  de  la  caillelte  do  Tenu , 
et  de  l'alcool  affaibli.  Il  a  reconnu  que  le  principe  actif  delà 
présure  était  produit  par  la  membrane  muqueuse  de  Tee- 
tomac.  Il  s'est  assuré  de  plus  qu'elle  n'existe  ni  dans  les 
autres  parties  du  tube  digestif ,  ni  dans  le  jabot  et  dauts  le 
TentfÎQulesuooenturMdes  gaHinecés,  mais  qu'on  la  retrouve 
dans  la  muqueuse  du  gésier  de  ces  animaux ,  qn'eUe  est 
propre  à  l'estomac  de  tous  les  aolmaux  ^  et  que  ses  fonc- 
tions sont  essentielles  4  la  digestion^  car  elle  favorise  la 
chymification» 

M.  Desohamps  désigne  cette  partie  active  de  la  présure 
sous  le  nom  de  chymosine.  Pour  obtenir  la  chymoeine 
brute ,  on  verse  un  petit  excès  d* ammoniaque  dans  la  pré- 
sure. On  filtre ,  on  lave  et  on  fait  sécher  le  précipité.  A 
l'état  sec ,  oette  matière  ressemble  à  de  la  gomme.  Hydra- 
tée ou  sèche ,  elle  est  eooiplètement  insoluble  dans  l'eau 
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pure;  elle  ee  diMOot,  au  eoBtraire  y  dans  Peau  acidulée. 
Ce  liquide  pessède  eocore  les  mêmes  propriëtës  que  la 
présure ,  quolqu'A  uu  moindre  degré.  L'action  de  la  pré- 
sore,  aomme  on  le  Toit ,  n*est  pas  éteinte  dans  la  ehymo- 
sioe  isotée»  La  ehymosine  est-elle  identique  aTec  la 
pepsine?  c'est  ee  que  nous  ne  saurions  affirmer,  l'analysé 
de  la  ctiymosine  n'ayant  point  encore  été  faite ,  et  la  com- 
paraison entre  ces  deux  corps  n'ayant  pas  été  suivie  dans 
dM  e^périanoea  de  digestloo  artifieioUa  avee  le  détail  né- 
cesiaira  pour  permettra  ^  pioiioacar  mx  V^ur  diffiranôa 
ou  sur  leur  ideittUé. 

Quoi  qu'il  en  soit  9  il  existe  évidemment  un  prÎQeîpe  de 
la  nature  des  ferments,  qui  dans  l'acte  de  la  digestion 
favorise  ou  détermine  la  dissolution  des  viandes ,  et  en 
général ,  des  matières  azotées  nebtfés;  Un  autre  principe 
analoffueet  peut-être  identique  avec  celui-IA  ,^  se  retrouve 
dans  la  présure  ;  il  détermine  d'abord  la  coagulation  du 
caséum  ,et  probablement  qu'il  en  favorise  ensuite  la  disso- 
lution sous  une  forme  nouvelle. 

Dans  ces  derniers  temp^ ,  quelques  observations  nou- 
velles de  MM.  Saudras  et  Boucbardat  ont  permis  de 
classar  d'une  manière  plue  satisftiisante  quelques  unes  des 
observations  dont  cette  matière  avait  été  l'objet.  Ils  ont 
reconnu  en  eftet  que  si  l'on  mêle  6  parties  d'acide  chlorhy- 
drique  du  commerce,  et  10,000 parties  d'eau ,  on  obtient 
un  liquide  doué  de  la  singulière  prc^iriété  de  transformer 
la  flbrine ,  le  hlanc  d'œuf  durci ,  la  viande ,  le  gluten ,  etc. 
en  une  gelée  volumineuse  et  translucide. 

9èst  en  cela  que  consiste  évidemment  l^aetion  du  suc 
gastrique ,  en  tant  quH  agit  comme  liqueur  acide. 

Mais,  neasaYensreiKmau  M. Gàhoupret  moi,  que  si 
l'on  ajoute  au  liquide  formé  de  6  parties  d'acide  hydrocblo- 
Tique  pour  411,680  dVau ,  quelques  gouttes  de  présure ,  on 
olydent  un  li^quide  dans  lequel  la  fibrine  se  dissout  en  quel- 
quee  iMurea^  âtt-  poial  de  passer  au  travers  du  filtre  sans' 
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difficulté.  Il  ne  se  forme  plus  de  gelée  consistante  et  tiem- 
blante  ^  comme  dans  le  cas  où  Ton  agit  avec  1  acide  seuL 

Ainsi  y  dans  le  suc  gastrique  9  il  y  a  deux  agents  ;  l'acide 
qui  ramollit  et  gonfle  les  matières  azotées  ;  la  pepsine  ou  la 
cbymosine  qui  en  déterminent  la  liquéfaction  par  on  effet 
analogue  i  celui  de  la  diastase  sur  l'amidon. 

rE&HIKTATIOH  AlIMOiriACiLLB. 

3615.  Je  désigne  sous  ce  nom  la  fermentation  de  l^orée, 
c'est  à  dire  sa  conversion  en  carbonate  d'ammoniaque,  sons 
l'influence  de  l'eau ,  d'un  ferment  et  d'une  température 
favorable.  ^ 

L'urée  renferme C«H»Az^O> 

qui  en  fixant H*       0^ 

donne (?  0«+Az«  H** 

C'est  à  dire  4  volumes  d'acide  carbonique  et  8  volumes 
d'anunoniaquej  propres  à  former  le  carbonate  d'ammo- 
niaque ordinaire. 

La  fermentation  de  l'urée  joue,  à  coup  sAr,  nn  très 
grand  rôle  dans  les  phénomènes  par  lesquels  la  vie  végétale 
et  la  vie  animale  se  prêtent  une  mutuelle  assistance.  C'est 
en  se  convertissant  en  carbonate  d'anunoniaque,  par  sa  fer- 
mentation,  que  Turée  devient  propre  à  servir  d'aliment 
aux  plantes^  et  c'est  par  le  concours  du  mucus  que  l'urine 
renferme  et  qui  se  convertit  en  ferment,  que  la  tran8fo^- 
mation  de  l'urée  en  carbonate  d*ammoniaque  s'opère^  de 
telle  sorte  que  l'urée  constitue  un  corps  neutre  et  innocent 
tant  qu'elle  séjourne  dans  la  vessie  urinaire,  et  se  transfonne 
en  un  produit  volatil  et  alcalin  dès  qu'elle  est  abandonnée 
à  l'air. 

Tous  ces  faits  ont  été  mis  en  pleine  évidence,  il  y  a  dix 
ans,  dans  mon  laboratoire,  par  M.  Jaquemart  qui,  en  se 
dirigeant  d'après  quelques  vues  que  je  lui  avais  cwmn»- 


AnORIACALB.  88l 

niqa^  tar  cette  fermentatioa ,  a  été  conduit  aux  ràaltats 
suivants  qu'il  a  bien  voulu  rédiger  à  ma  demande. 

Je  rappelle  que  Turëe  pure  et  la  levure  de  bière,  mis  en 
présence,  ne  donnent  pas  signe  de  dëcomposition ,  même 
après  quelques  jours.  Il  n'en  est  plus  de  même  de  la  lerure 
de  bière  ajoutée  â  l'urine  en  nature. 

L'urine  provenant  d'un  homme  sain,  et  recueillie  dans 
des  vases  très  propres,  s'altère  lentement,  même  par  une 
température  de  S3  degrés  centigrades  et  par  un  temps  ora- 
geux. Elle  se  trouble  légèrement ,  quelques  heures  après 
avoir  été  recueillie,  et  laisse  déposer  une  substance  très 
légère  et  très  floconneuse^  puis  elle  redevient  limpide.  Ce 
n^est  que  le  neuvième  ou  le  dixième  jour  qu'elle  conmieoce 
à  faire  effervescence  avec  les  acides  et  i  laisser  dégager  de 
l'acide  carbonique.  Le  quatorzième  jour,  elle  donne  9  fois 
son  volume  d'acide  carbonique,  c'est  à  dire  75  à  80  pour 
cent  de  ce  qu'on  devrait  obtenir,  si  la  décomposition  de 
l'urée  était  totale. 

Dans  de  l'urine  provenant  de  la  même  source  et  obte"-^ 
nue  au  même  moment ,  on  a  délayé  1  pour  cent  de  levure 
de  bière.  Dès  le  cinquième  ou  sixième  jour,  cette  urine 
traitée  par  l'acide  donnait  6,7  fois  son  volume  d'acide  car- 
bonique. Le  septième  jour ,  elle  donnait  12,6  fois  son 
volume  de  gaz. 

Dans  une  autre  portion ,  on  a  délayé  4  pour  cent  de  le- 
vure de  bière ,  et  dès  le  cinquième  jour,  l'acide  produisait 
un  dégagement  de  gaz  de  10,4  fois  le  volume  de  l'urine. 
Le  septième  jour,  on  obtenait  13,6  volumes  de  gaz. 

De  l'urine,  à  laquelle  on  a  ajouté  2,Spour  cent  décolle 
forte ,  donnait  dès  le  deuxième  jour  6,66  volumes  d'acide 
carbonique,  et  10  volumes  dès  le  troisième  jour. 

On  a  ajouté  quelques  gouttes  d'une  dissolution  de  car- 
bonate d'ammoniaque  à  de  l'urine  fraîche.  Ce  mélange 
essayé  immédiatement,  donnait  S  volâmes  d'acide  carbo- 
nique} cet  acide  provenait  du  carbonate  ajouté.  Dès  le 


Juatrième  jour,  Tume  donnait  8,3  volâmes  de  gat.  Bi. 
uisantles  2  volumes  provenant  du  carbonate  ajouté ,  il 
reste  6,5  volumes,  produits  par  Purine.  Le  cinquième 
jour,  la  dëcH)mp09ition  était  complète. 

Une  aytre  pmtion  de  cette  urine  firaiehe  9  ttiélëe  avec 
8  pour  cent  d'urine  presque  oomplèteméût  déf^otoposée» 
donnait  6  volumes  de  gaz,  dès  le  deuxième  jour;  le  troi- 
sième jour,  la  décomposition  était  complète. 

On  avait  remarqué  que  les  vases  disposés  dans  les  lieux 
publics  pour  recevoir  les  urines,  répandaient  toujouis 
une  forte  odeur  ammoniacale.  On  fit  vider  un  de  tes  vases, 
et  on  le  lava  grossièrement  4  de  telle  Façon  que  les  impiH 
retés  attachées  aux  parois  ne  furent  pas  enlevées.  On  re- 
cueillit des  urines  qui  avaient  séjourné  vingt  minutes  dans 
ce  vase ,  on  les  filtra  à  plusieurs  reprises  et  on  les  mé- 
langea avec  des  urines  fraîches.  Le  premier  jour,  le  mélange 
s'était  fortement  troublé,  et  après  vingt -quatre  heures  il 
donnait  6  fois  son  volume  d'aeide  carbonique*  Le  surlen- 
demain, la  fermentation  était  complète* 

L'urine  du  vase  même  prise  sans  mélange,  filtrée  aus- 
sitôt, était  complètement  décomposée  dans  les  vingt-quatre 
heures. 

(«)  Le  dépôt  blanc,  qui  se  fbrme  d$ns  les  vases  ah  Ton 
recueille  habituellement  les  urines,  et  qui  se  dépose  pendàDi 
leur  fermentation,  parait  être  le  plus  énergique  de  tous  les 
agents  de  décomposition ,  ainsi  que  l'essai  précédent  le 
faisait  supposer.  Ce  dépôt  blanc  a  été  recueilli  sur  un 
'filtre,  et  desséché  sur  du  papier  à  filtrer.  2  grammes  ont  été 
mêlés  à  100  grammes  d'urine  fraîche.  Ces  2  grammes  étaient 
à  l'état  de  pâte« 

Après  sept  heures,  Turine  donnait  3,5  volumes  d'adde 
carbonique.  Après  vingt-quatre  heures,  la  lermentatiofi 
était  complète. 

Pour  connaître  le  degré  où  était  parvenue  la  décompo- 
sition de  l'urine,  et  évaluer  la  qtiantité  diacide  carbonique 
qu'elle  laissait  dégager,  on  opérait  de  la  manière  suivante. 

Dans  un  tube  gradué,  plein  de  mercure,  et  plongeant 
dans  un  bain  de  ce  métal ,  on  faisait  passer  cinq  divisions 
d'urine  ,  puis  on  j  introduisait  environ  cloq  divisions 
(Facide  sulfurique  un  peu  étendu  d'eau. 

On  donnait  au  tube  des  mouvements  d'oscillation  pour 
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niëlaiigarlêsItqtiMr»*  L'acide  «arboniqm  wok  en  Ubertë 
était  mesuré  ft  Tâlde  des  dtviskms  traeéee  sur  ie  tube.  Au 
momeot  d#  preedre  cette  mesure  on  mettait  le  mercure 
du  tube  de  nireau  avec  la  mercure  de  la  cttrettCé  La  li-» 
qiMur  prayeuaDt  du  mélange  de  Furine  et  d«  Vacide  étant 
agitée  assez  vivement  en  présence  du  gaz  carbonique ,  on 
a  toujours  supposé  que  le  liquida  dfaaolTait  son  Tolome 
d'aeide  carbonique* 

Exemple  :  Urine B  dlTisiOns. 

Acide 5         — 

""5    "  — 

G»  dégagé 27,5      -• 

Gat  au  total. ...  ;     95^5  divisions  ou  cepi 
fois  le  Tolutiie  de  furioe. 

On  ajoute  au  volume  du  ga2  les  8  divisions  de  liquide , 
parce  qu'on  admet  que  ce  liquide  a  dissous  son  volume 
de  gaz. 

FBRIIEITTATIOK  KmSnSX. 

D'après  la  théorie  d* Ampère ,  l'oxyde  d^ammonium,  tel 
quMl  existe  daos  les  sels  ammoniacaux^  renferme  Az^H^  0  y 
ce  qui  en  fait  Téqui  valent  de  Tacide  azotique  Az*  0^.  U  se* 
rait  donc  possible  due  les  phénomènes  des  ni  trières  fussent 
expliqués  quelque  jour ,  par  une  fermentation  qui  aurait 
pour  effet  de  convertir  l*oxyde  d'ammonium  en  acide  azoti- 
que par  une  al>sorptioa  d'ox  jgène.  Si  l'aleool  se  ebange  en 
vinaigre  par  um  véritable  fer«ientatioD  ;  il  doit  en  être 
ainsi  de  la  conversion  del'oxjde  d'ammonium  en  acide  aao» 
tique. 

VKKH»TÀTIOFa  CMÉaVSK   Wt  VUTBIBI, 

Le  caaéum  se  convertit  en  fromage,  quand  après  Tavoiv 
coagulé  par  la  présure,  on  Tabandonne  à  lui-même  sous 
certaines  conditions.  C'est  même  là  le  véritable  et  )e  meil' 
leur  oaraetère  spécîfi«pie  du  caséunt*  Dans  la  production 
da  fromage  ^  il  y  a  évideaiiiMat  tntcrv^ottoo  d'un  ferment 
qui  se  forme  peu  i  peu  et  déc«»ipoeition  du  caséura  en 
produits  nouveaux  par  l'effet  d'wne  véritable  fermentation* 
Mais  ces  phéoomèoes  sont  un  peu  compliqués ,  et  nous 
t:oQverons  quelque  avantage  à  les  étudier ,  en  même  temps 
que  nous  examimions  les  propriétés  du  kit  et  la  fabrica- 
tion du  fromage. 
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Il  serait ,  à  coup  sur,  plus  que  prématurë  d'essayer  au- 
jourd'hui une  esquisse  des  réactions  si  diverses  et  si  Dom- 
breuses  dont  l'ensemble  constitue  la  fermentation  putride. 
Contentons-nous'  de  faire  ressortir  les  analogies  si  ëid- 
dentés  qui  raotgent  ce  phénomène  parmi  les  fiermenia- 
lions. 

Pour  que  les  matières  animales  ou  yëgëtales ,  et  surtoat 
les  premières  puissent  entrer  en  putréfaction,  il  &at 
qu'elles  aient  le  contact  de  l'air,  celui  de  l'eau  et  qaellei 
soient  exposées  à  l'influence  a  une  température  comprise 
dans  les  limites  convenables  aux  fermentations  propre- 
ment dites. 

A  zéro  et  au  dessous,  toute  putréfaction  cesse.  A 100^  et 
au  dessus,  on  n'en  aperçoit  plus  trace. 

Bien  plus,  le  contact  d'une  matière  en  putréfaction 
excite  de  la  façon  la  plus  sûre,  et  souvent  la  plus  rapide, 
la  putréfaction  générale  des  substances  animales  avec  les- 
quelles on  les  mélange. 

Privée  d'air  ou  d'eau ,  mêlée  de  sels  avides  d'eau  ou  de 
corps  qui  comme  l'alcool,  la  créosote,  le  tannin,  le  su- 
blimé corrosif  et  certains  sels  métalliques,  peuvent  coa- 
guler l'albumine ,  une  substance  animale  se  conservera , 
sans  oflfrlr  aucun  signe  de  putréfaction. 

Le  chlore ,  la  plupart  des  acides ,  le  charbon  jusqu'à 
un  certain  point,  la  préserveront  aussi. 

Dans  la  plupart  des  cas,  au  moment  où  la  putréfaction 
commence,  des  myriades  d'animalcules  microscopiques  se 
montrent ,  et  semblent  naître  aux  dépens  de  la  matière 
même  de  la  substance  animale  qui  se  désagrégerait  pour 
les  produire.  A  ces  animalcules  en  succèdent  d'autres,  qui 
périssent  et  se  décomposent  i  leur  tour,  de  telle  façon^  que 
la  décomposition  finale  est  le  résultat  d'un  grand  nombre 
de  réactions  successives. 

Aussi ,  tout  en  admettant  que  la  putréfiictîon  appartient 
au  groupe  de  phénomènes  qui  nous  occupe ,  dirons-nous 
qu'il  y  a  probablement  plusieurs  sortes  de  fermentations 
putrides,  qui  seront  caractérisées  par  une  étude  ulté- 
rieure de  cette  classe  importante  de  faits ,  et  que  nous 
examinerons  dans  une  autre  partie  de  cet  ouvrage ,  où  il 
sera  question,  en  même  temps,  des  moyens  propres  i  les 
prévenir. 
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CHAPITRE  VI. 

BUb.  —  FABINBS.  •—  HOUTUBB.  — <  PAlflFICATION. 

3614.  Le  grain  des  eërëales^et  celoi  du  froment  en  pard'^ 
calier,  renferme  un  assemblage  de  principes  immédiats  qui 
le  rend  parfaitement  propre  à  la  nourriture  d'un  grand 
nombre  d'animaux*  Parmi  ces  principes,  on  distingue  une 
matière  asotët  neutre  plus  ou  moins  abondante ,  des  ma- 
tières grasses,  de  la  fécule  et  des  sels  alcalins  ou  terreux. 
Tous  ces  produits  jouent  un  r6ie  également  indispensable 
dans  la  nutrition  ou  l'entretien  de  la  yie. 

Parmi  eux,  nous  connaissons  dëji  la  fécule;  nous  allons 
faire  une  connaissance  sommaire  avec  les  autres. 

Lorsqu'on  humecte  avec  de  Teau  la  farine  de  blë,  de 
manière  à  en'  former  une  p&te  ferme  et  bofnogène ,  et 
qu'on  malaxe  ensuite  cette  dernière  sous  un  mince  filet 
d'eau >  il  reste  entre  les  mains  de  l'operateur,  lorsque 
celle-ci  passe  tout  à  fait  claire ,  une  substance  d'un  blanc 
grisâtre ,  élastique ,  tenace ,  d'une  odeur  fade  à  laquelle 
les  anciens  chimistes  ont  donné  le  nom  de  glutenm 

La  liqueur  trouble  qui  s'écoule  entraîne  la  fécule  avec 
quelques  débris  de  gluten,  et  se  charge  de  t  ous  les  produits 
solttbles. 

En  abandonnant  cette  liqueur  au  repos  la  fécule  se  dé- 
pose; la  liqueur  éclaircie  étant  ensuite  soumise  i  rébuUi* 
tion ,  on  voit  se  former  à  sa  surface  des  écumes  qui  se 
contractent  sous  forme  de  flocons  gri  sàtres  ^  et  qui  présen- 
tent la  plus  parfaite  analogie  avec  l'albumine  coagulée. 

Si,  après  avoir  séparé  par  le  filtre  la  matière  albumi- 
neuse ,  on  évapore  au  bain-marie  le  liquide  jusqu'en  con- 
sistance sirupeuse ,  il  est  facile  d'y  reconnaitre  la  présence 
6.  25 
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du  racre  et  d'une  matière  gommeuse  analogue  à  la  dex- 
trine,  sinon  identique  avec  elle. 

D'autre  part  j  si  Ton  exanaine  de  plus  près  le  {^Qten 
brut  dont  nous  avons  parle  plus  haut ,  il  est  facile  d'y  re- 
connaître la  présence  de  quatre  substances  distinctes  qu'on 
peut  séparer  de  la  manière  suivante  i 

On  fait  bouillir  ce  gluten  brut  d'abord  avec  de  Talcool 
concentre ,  pais  avec  de  l'alcool  affaibli  )  on  obtient  alon 
Qii  résidu  grisâtre  q«e  je  désignerai  sous  le  nom  dejSMw 

Les  liqueurs  alcooliquesi  abandonnées  au  reirotdif0e<* 
ment ,  laissent  déposer  une  substance  flocooneuie  qm 
possède  un  grand  nombre  des  propriétés  par  lesquelles  oo 
caractérise  la  caséine. 

Enfin,  si  l'on  concentre  les  liqueurs  alcooliques j«- 
qu'en  consistance  sirupeuse  ^  et  qu'on  y  ajoute  de  PeM  > 
il  se  précipite  une  substance  pultacée  qui  offre  ks  fffO- 
priétés  des  malièfes  albamineuses^  nuûs  qui  par  U  vf^' 
cialité  de  <!|ii^ques  uns  de  sea  oaraotèrea ,  mérite  un  vm 
particolier  :  noua  lui  donnerooa  eeiui  de  ghMM. 

U  se  précipite  avec  la  ghitine  une  m^iière  grasee  V^^ 
peut  facilement  extraire  au  moyen  de  féther  »  et  qui  ofie 
toutes  les  propriétés  des  huiles  graases^  ou  mieux  dei  ib** 
tières  butyreuaes  dont  elle  se  rapproche  par  son  poiotde 
fusion.  Cette  analyse  de  la  fhrine  de  blé,  dont  l'exéeatiOD 
ne  présente  aucune  difficulté ,  et  qui  pourrait  s1sppi>'l^'' 
également  à  la  farine  de  toutes  les  autres  céréales  9  oo* 
apprend  à  y  reconnattre 

i^  L'albumifte. 

2^  La  fibrine. 

S*  La  caaéine. 

4*  La  giutine. 

t^  De  l'amidon. 

6^  IKi  glueuse  et  de  la  dextrim^ 

7^  Des  matIèMs  grasses^ 


Nous  allons  donner  en  nn  tableau  la  composition  des 
matières  albumineuse,  casëeuse  et  fibrineuse ,  extraites  de 
la  iarine  de  froment* 


ALBUMINE. 

CASÉINE. 

FIBRINE. 

Carbone 

Hydrogène 

Azote 

53,74 

7,11 

15,65 

93,50 

53,46 

7,13 

16,04 

93,37 

53,93 

7,01 

16,40 

93,46 

1    Oxygène,  etc 

100,00 

100,00 

100,00 

en 


La  glutine  fournit  àFanalyse  des  nombres,  qui  ramènes 
centièmes,  donnent  : 


Carbone ^ 53,20 

Hydrogène 7,17 

Axote 45,94 

Oxygène,  ete; 25,69 

100,00 

Or ,  on  Toit  en  jetant  les  yeux  sur  le  tableau  ci-dessus , 
que  cette  composition  est  sensiblement  la  même  que  celle 
que  présentent  l!albumine  et  la  caséine» 

Nous  rapporterons  maintenant  les  résultats  d'analyses 
de  diverses  farines  faites  par  Yauquelin. 

Le  procédé  mis  en  usage  a  été  le  même  pour  tous  les 
échantillons. 

V  On  a  pris  des  quantités  égales  de  chaque  farine ,  on 
les  a  tamisées  i  plusieurs  reprises  de  manière  à  pouvoir 
estimer  la  quantité  de  son  et  de  farine  pure  qu'elles  four- 
niraient 'y 

2*  On  a  déterminé  la  quantité  d'humidité  qu'elles  con- 
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tenaient  en  les  desséchant  pendant  deux  hemes  à  une 
douce  température  ; 

3*  Le  gluten  a  été  recueilli  avec  tous  les  soins  possibles; 
chaque  portion  de  gluten  obtenue  a  été  pesée  hiunide  et 
pesée  de  nouveau  après  avoir  été  desséchée; 

4^^  Les  eaux  de  lavage  n'ont  été  décantées  qu'après  un 
repos  de  quelques  heures ,  de  manière  à  laisser  précipiter 
tout  l'amidon  tenu  en  suspension  :  chaque  quantité  d'ami- 
don a  été  bien  desséchée ,  pulvérisée  et  pesée  ; 

5^  Pour  obtenir  séparément  chacune  des  matières  dis- 
soutes dans  les  eaux  de  lavage ,  on  commençait  par  les 
évaporer  en  extrait  solide  ;  cet  extrait  repris  par  l'alcool, 
fournissait  toute  la  dextrine  enlevée  par  l'eau  à  chaque  fa- 
rine :  la  liqueur  alcoolique  qui  contenait  la  matière  sucrée, 
était  évaporée  en  extrait  sec  et  pesée. 

En  suivant  constamment  ce  procédé  pour  chacun  des 
échantillons  des  farines  soumises  à  l'analyse  |  on  est  arrivé 
aux  résultats  suivants  : 


1 

f 
1 

FARINE 

brute 

de 

froment. 

1 

FARmE 

de 
méteil. 

4 

FARINE 

de 

blé  dar 

d'Odessa. 

FARINE 

de 
blé  teodre 
d'Odetaa 

FARINE 

de 
blé  teodre 
d'Odessa,  J 
a*  qualité.^ 

1  Eaa 

1  Gluten 

Amidon 

'  Glucose 

Dextrine 

Son  resté  sur  le 
tamis 

10,000 

fO,9SO 

71,490 

4,720 

3,320 

0,000 

6,000 
9,800 
75,500 
4,220 
3,280 

1,200 

12,000 

14,550 

56,500 

S,4S0 

4,900 

2,300 

10,000 

12,000 

62,000 

7,360 

5,800 

1,200 

s,ooe  ' 

12,000 

70,840 

4,900 

4,600 

0,GOO 

100,490 

100,000 

96,730 

98,360 

100,340 
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Eau.  .  . 
Glaten. . 
Amidon. 
Glucose. 
Deztrine. 


FARINE 

de  gervice 

dite  seconde. 


il 


9  • 


Son  resté  après  le 
lavage 


12,000 
7,300 

73,000 
5,420 
3,300 

0,000 


100»000 


FARINE 

des 

boalaneers 

de  Paris. 


10,000 

10,200 

72,800 

4,200 

2,800 

0,000 


FARINE 

des 

hospices, 

2*  qualité. 


8,000 

10,360 

71,200 

4,800 

3,800 

0,000 


100,000 


97,900 


FARINE 

des 
hospices, 
S*  qualité. 


12,000 
9,020 

67,780 
4,800 
4,600 

2,000 


100,200 


Quaniitda  mai/ermeê  S  amidon  $$e  eonienueê  dam  hs 

Jarmêê. 


Farine  brute  de  froment 

de  mëteil 

de  blé  dur  d'Odessa. . .  • 
de  blë  tendre  d'Odessa . . 
de  d»  d*  d%  2*  q. . 
de  serTice  (dite  seconde) 
des  boulangers  de  Paris, 
des  hospices ,  2^  quai. .  • 
dite       3*  quai. . . 


0,7149 
0,7550 
0,5650 
0,6400 
0,7542 
0,7200 
0,7280 
0,7120 
0,6778 


Ainsi ,  le  maximum  de  l'amidon ,  dans  les  neuf  espèces 
de  farines  examinées ,  est  de  75  centièmes ,  et  le  minimum 
de  56  centièmes;  c'est  le  blé  dur  d'Odessa ,  celui  qui  donne 
le  plus  de  gluten ,  qui  contient  le  moins  tf  amidon,  comoie 
on  pouvait  s'y  attendre. 
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Quantilis  moyennes  de  gluten  contenuêi  dam  les/arines 

sur  100  parties. 

kamide  sec 

Farine  brute  defiromeot 29,00 11,00 

d»  deméteil 25,60 9,80 

d*  de  blë  dur  d'Odessa ,  .  - . . .  14,55 

d*  de  blé  tendre  d'Odessa. . . .  #),20 12,06 

dj  de  blë  tendre  d'Odessa,  2*q.  34.,»» 12,10 

d^  de  service  (dite  seconde). .    18,»» 7,30 

d*  des  boulangers  de  Paris.  • .  26,40 10,20 

d''  des  hospice» ,  iT  qualité.  • .  25-30 10^ 

d*  à%       3« qualité...  21-10 9,03 

Il  y  a  donc  une  grande  différence  entre  les  quantités  de 
gluten  des  farines  des  blés  d'Odessa  et  des  btés  de  notre 
pays ,  différence  qui  va  presque  à  un  tiers  en  sus. 

Il  faut  comparer  les  glutens  à  Fétat  sec,  comme  Va 
conseillé  M.  Yauquelin  ;  cette  méthode  est  toujours  plus 
rigoureuse ,  parce  qu'on  n'est  J9fnais  sus  par  l'autre 
moyen  ^  que  la  quantité  d'eau  retenue  par  le  gluten  soit  la 
même. 

Cependant ,  le  glutea  frais  contient  environ  les  deox 
tiers  de  son  poids  d'humidité^  il  se  réduit  par  une  dessic* 
cation  complète  A  peu  près  au  tier&  de  son  poids ,  et  à  cet 
égard  il  n  y  a  pas  ui^e  grande  4i&éreB«e  entre  les  glutens 
provenant  des  diverses  farines^  Sur  les  45  à  50  parties 
d'eau  qu'un  quintal  de  farine  absorbe ,  près  de  la  moitié  est 
prise  par  le  gluten ,  et  le  reste  sert  à  mouiller  les  surfaces 
des  grains  d'amidon ,  comme  elle  mouillerait  la  sorface 
dfun  sable  aussi  iHvlsé  que  l'amidon. 

Cependant  la  farine  da  blé  ëor  d'Odessa ,  qai  contient 
près  dHin  tiers  de  gluten  de  plus  que  les  autres  farines, 
n'absorbe  pas  beaucoup  plus  d'eau  qu'elles,  liais  oti  peut, 
jusqu^à  un  certain  point,  s'expliquer  cette  anomalie  par 
l'état  de  l'amidon  de  cette  farine ,  qui  loin  de  former  une 
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|Kmdve  fanpalpable  et  moelleote  »  le  montre  en  petite 
grains  dors  et  demi^transparents  et  comme  cornés  y  d'où 
il  suit,  qu'il  faut  moins  d'eaa  pouf  le  mouiller  que  s'il  ëiaî  t 
complètement  divise. 

Les  farines  contiennent  toujours  de  Teau  qu'elles  ont 
puisée  dans  l'atmosphère  depuis  leur  mouture  ou  que  le 
blé  contenait  avant  cette  opération. 

Le  minimum  est  de  6  pour  100 ,  et  le  maximum  de  SO 
ou  25.  £n  moyenne,  il  Taut  compter  sur  17  pour  100.  Dans 
les  analyses  de  Yauquelin,  la  dessiccation  était  imparfaite» 

Mais  ce  que  nous  savons  fort  bien ,  c'est  que  de  la  farine 
deseécbée.  exposée  dans  un  lieu  bumide,  ne  tarde  pas  i 
s^échauSer ,  à  se  pelotonnée  1  à  se  gâteir  ;  si  on  la  pèse  alors, 
on  trouvera  qu'elle  a  augmenté  de  12  à  15  pour  100  et 
souvent  plus  j  c'est  ce  que  les  meuniers  n'ignorent  pas  non 
plus.  L'amidon  le  plus  sec  ne  présente  aucun  de  ces  phé- 
nomènes; cependant  il  a  tiré  aussi  l'humidité  de  l'air, 
mais  il  n'offre  pas  les  altérations  si  fréquentes  dans  les 
matières  aaotées,  telles  que  le  gluten. 

L'influence  de  Thumidité  sur  les  farines  est  très  redou- 
table. D'une  part,  elle  produit  une  altération  du  gluten  qui 
rend  celui-ci  impropre  à  produire  une  bonne  panification  ; 
de  l'autre,  elle  favorise  la  formation  des  sporules  de  divers 
champignons  qui  plus  tard  se  développeront  abondam- 
ment dans  le  pain  :  de  ce  nombre ,  diverses  espèces  des 
genres  Penicilium,  Oidium,  etc« 

Les  farines  des  blés  de  1841  ont  produit  en  1842,  pen- 
dant un  été  très  chaud,  cet  inconvénient  au  plus  haut  degré. 

Les  sporules,  évidemment  réunjs  sur  la  partie  corticale 
du  grain,  se  développaient  surtout  dans  la  partie  inférieure 
des  pains  toujours  saupoudrée  de  son  ou  de  recoupette.  La 
superposition  des  pains  favorisait  leur  développement  ;  il 
en  était  4^  même  de  l'humidité  et  de  la  chakur*  Ou  reste, 
pendant  le  développement  de  ces  champignons ,  la  tem- 
¥émtiu;t  s'élerait  beenaoup  s  et  le  peîon  envahi  Uent^ 
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tout  entier,  De  présentait  plus  qu'une  masse  rottgeâtre  tt 
repoussante. 

Des  lavages  énergiques  suivis  d'une  prompte  dessicca- 
tion y  des  brossages  répétés  du  grain  infecté ,  diminuent  le 
noudbre  des  sporules.  En  réduisant  la  proportion  d*eatt 
dans  le  pain ,  en  augmentant  la  dose  de  sel,  enfin  en  forçant 
la  température  de  la  cuisson ,  on  rend  leur  développement 
moins  facile. 

Orge.  —  Il  en  sera  question  plus  loin ,  au  sujet  de  la  fa- 
brication de  la  bière. 

Seigle.  —  A  côté  de  l'orge  et  du  froment  vient  se  placer 
le  seigle,  qui,  dans  quelques  pays,  constitue  pour  la 
majeure  partie  la  pâte  du  pain  de  la  classe  pauvre ,  et  que 
la  classe  plus  aisée  fait  entrer  quelquefois  par  goût  dans  le 
pain. 

Le  seigle  en  grains  contient  : 

Eau 10* 

Enveloppe 24' 

Farine 66 

100 
La  farine  de  seigle  est  compoMe  de  : 

Amidon • .  •  •  61,0 

Gluten 9,5 

Albumine; «  3,3 

Glucose • , 3,3 

Dextrine 11,0 

Matière  grasse 3.0 

Fibre  végétale l 6,4 

Perte  et  phosphates  terreux  1 

et  magnésiens J  ' 


5 


100,0 

Le  gluten  de  seigle  est  pauvre  en  fibrine*,  H  n'est  pas 
aussi  cohérent,  et  n'ofire  pas  cette  consistance  plastique 
que  le  gluten  du  froment  nous  aofierte.  Ainsi,  il  n'est  plos 
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possible  de  le  retirer  de  la  feriâe  en  la  malaxant  en  pâte 
sous  un  filet  d^eau  ;  si  on  yeut  le  retirer  en  entier  et  ne  rien 
perdre,  il  faut  absolument  saccharifier  la  fécule  au  moyen 
de  Tacide  sulfurique.  C'est  m^e  là  un  procède  génëral 
qu'il  faudrait  employer,  pour  toutes  les  farines,  dont  on 
ne  pourrait  retirer  le  gluten  par  le  procédé  en  usage  pour 
celle  de  froment.  Bien  entendu ,  qu'il  faut  tenir  compte  en 
pareil  cas  des  matières  que  l'acide  peut  précipiter  ou  que 
la  chaleur  peut  coaguler. 

Quand  la  saccbarification  est  complète,  c'est  à  dire  quand 
la  dissolution  d'iode  ne  colore  plus  le  liquide,  on  recueille 
le  dépôt  de  gluten  floconneux  sur  un  filtre,  on  le  lave  et 
on  le  dessèche. 

Quoique  la  farine  de  seigle  soit  notoins  blanche  que  celle 
de  froment,  elle  donne  un  pain  agréable,  qui  a  la  propriété 
d'être  hygrométrique,  et  de  se  conserver  firais  pendant  fort 
longtemps. 

Le  seigle  possède  en  outre  une  propriété  économique 
d'une  très  grande  ressource  ^  il  prospère  dans  des  terrains 
impropres  &  la  culture  du  froment. 

3615.  âSarroMfi.  —  Après  le  seigle,  nous  rencontrons  le 
sarrasin,  dont  l'usage  est  beaucoup  moins  répandu ,  et  qui 
ne  nous  offre  qu'un  intérêt  très  secondaire. 
Voici  sa  composition  : 

Résine 0,3 

Matière  azotée i0,5 

Albumine 0,2 

Extrait S,5 

Sucre 3,0 

Dextrine 0,3 

Amidon 32,0 

Fibres  et  son ,     28,5 

^  100,0 
La  farine  a  une  saveur  propre,  elle  ne  donne  c(u'un  pain 
lourd ,  mal  levé. 


Elle  se  caractâriae  par  des  matiteea  rjiipeii«0s  et  hui- 
leuses particulières  qui  causent  une  sorte  4'iTresse  aux  ani* 
maux  qui  en  mangent  pour  la  première  foia. 

5616.  ilf aif .  <-*<  Une  des  fécules  les  plus  remarquablesi 
tant  au  point  de  vue  physique  et  chimique  que  par  sa  con- 
stitution naturelle  9  «st  eeUe  du  maïs* 

Le  maïs  est  très  productif  dans  les  pi^s  ehauda,  eonuai 
i  la  Havanne  par  exemple.  On  peut  tn  une  seule  saisoa 
obtenir  quatre  récoltes  parfaites;  dana  besfMOup  d'aulrei 
pays»  on  peut  facilement  en  obtenir  deux. 

Il  constitue  un  aliment  très  a^ëable^  d'une  digeslkm 
facile;  les  inditidus  qui  en  mangent ,  pendant  quelque 
temps,  prësenteut  des  symptômes  d'accumulation  de  grûM 
dans  leurs  tissus;  oe  qui  ne  paraîtra  pas  étonnant,  lorsqu'on 
songe  qu'un  boisseau  de  maïs  peut  fournir  un  Utre  d'hoik 
grasse. 

Voici,  du  reste,  la  composition  du  maïst  d'aprài 
M«  Payen  t 

Amitfotfi 7,1 

Mat.  azotée •  1,3 

Mat.  ^asse 8,9 

Mat.  colorante.  •  •  0,05 

Cetlolose 5,0 

Dextrine •  0,S 

Sels  divers i,8 

La  forme  de  la  fécule  de  maïs  est  tout  &  iftit  particulière 
et  dépend  en  grande  partie  de  la  constiliftdon  du  grain  ds 
maïs,  qui  se  compose  d'une  substance  centrale  et  d'une  sub- 
tance corticale  trèa  dense^  Dans  rintérieur  du  grain,  les 
granules  de  fécule  libres  sont  OYOÏdauxou  aphériques,  pré- 
sentant souvent  un  hile  fendillé  ou  étoile.  Les  fentes  sout 
toujours  au  nombre  de  deujc  ou  trois,  parfois  qua,tre ,  en 
tout  semblables  à  celles  qui  se  voient  dans  le  hUe  des  U' 


edM  âgéei.  ÀHmsure  que  te  pain  ({rotut)  le  hik  éclate. 
Dans  la  partie  corticale,  qui  est  très  dense,  les  grains  de 
fijcnle  se  soudent^  chaque  grain  eomprimé  par  ses  Yoisins  en 
aoqustrides  formes  polyédriques  ;  Us  ressemblent  par  leur 
arrangement  a»  tissu  eeHulaIre*  Il  y  a  donc  dans  sortes  do 
grains  distincts  dans  le  ma»  ;  ceux  qui  se  trouvent  dans 
Fintërieur  sont  libres  et  humides  *,  ceux  delà  partie  corticale 
sont  adbërents  et  ne  se  séparent  pas  *,  on  peut  les  concasser^ 
mais  la  Earine  en  eat  toujours  ^gueuse.  Les  grainfl^  ne  se 
disjoignent  pas  ou  se  disjoignent  du  moins  avec  d'autant 
plus  de  di£BlcuUë,  qu'ils  se  trouvent  placés  plus  extérieure- 
ment* 

La  structure  du  maïs  fait  facilement  comprendre  la  ma- 
nière dont  11  se  comporte  au  feu.  En  exposant  les  grains 
de  mais  au  feu,  ils  éclatent  ;  la  fécule  libre  qui  se  trouve  à 
rintérieursVpanouit  par  les  crevasses.  La  chaleur  vaporise 
en  effet  l'eau  dans  riutérieur  du  grain;  il  arrive  un  mo- 
ment où  la  tension  de  la  vapeur  étant  plus  forte  que  la  ré- 
sistance que  la  partie  corticale  peut  lui  offrir  celle-ci  se 
brise,  la  vapeur  ne  pouvant  pas  la  traverser  à  cause  de  sa 
trop  grande  densité* 

Le  mais  est  un  aliment  trop  important  pour  que  nous 
n'arrêtions  pas  notre  attention  sur  la  substance  grasse 
abondante  qu'il  renferme.  Elle  joue  un  rôle  évident  et 
remarquable  dans  les  phénomènes  de  l'eDgraissement  des 
volailles  ou  des  porcs  par  le  maïs. 

Le  maïs  mérite  l'attention  à  d'autres  titres  encpre ,  a« 
point  de  vue  industriel.  La  tige  du  maïa  renferçc^e  des 
quantités  considérables  de  sucre  de  canne  »  de  telle  sorte 
qu'on  pourrait  l'em  extraire  aveçprofil  peutrétre*  Mais  dana 
ce  cas,  il  faut  ôter  au  maïs  la  faculté  de  porter  gi:ai,ne,  en» 
cbâtriucàt  la  plante,  comme  l'a  proposé  M*  Pallas  :  on  ne 
eeiiit  donc  obtenir  les  deux  récolt^ea  i  la  fpif!» 

Enfin,  les  ibuiUea  donuds  peuvent  aussi  Mc«roir  nno 
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application  utile  ;  on  a  proposé  de  les  employer  à  la  fabri- 
cation du  papier. 

Riz.  —  Dans  le  commerce  9  il  y  a  deuK  variétiés  priaci* 
pales  de  riz,  qui  sont  connues  d'après  leur  origine  sous  le 
nom  de  riz  de  la  Caroline  et  de  riz  du  Piémont. 

Riz  delà  GaroKne,  Da  Piémont 

Huile  grasse 0,1  0,2 

Sucre 0,3  traces 

DeiLtrine « 0,7  traces 

Amidon 85  .. 84,0 

Gluten 3,6  5,6 

Fibre  végétale 4,8  4,8 

Sels  de  potasse,  phosphate  de)     ^  „  ^  g 

chaux  et  perte.  1      '  ••••••       > 


100,0  400,0 

L'eau  entraîne  la  matière  azotée  du  riz.  D  en  résulte 
que  cette  analyse  la  dose  trop  bas  ici  ;  sa  quantité  s'élèye 
au  moins  à  6  ou  7  pour  cent. 

Il  y  a  quelques  années  cette  substance  a  été  l'objet  d'un 
mémoire  présenté  à  l'Académie  des  sciences  sur  son  emploi 
dans  la  panification.  L'auteur  de  ce  mémoire  d'après  des 
expériences  qu'on  a  tout  lieu  de  croire  exactes ,  a  prouvé 
qu'un  septième  de  farine  de  riz  ajoutée  au  pain  hii  donne 
la  propriété  de  fixer  beaucoup  plus  d'eau.  Il  supputait  d'a- 
près ces  expériences,  qu'U  en  résulterait  une  économie 
considérable  sur  la  quantité  de  céréales  consommée$ 
chaque  année  en  France.  Mais,  en  définitive,  un  homme 
qui  mange  un  pain  pareil,  ne  consomme  en  réalité  que  le 
pain  supposé  sec  qui  entre  dans  son  estomac,  quoiqu'il  in- 
gère en  même  temps  de  Feau ,  qui  s'en  va  par  les  urines 

ou  la  transpiration. 

;    36i7.  Ligummetuêi  —  Un  autre  genre  de  farines  joue 

un  grand  rôle  dans  Falimentation  i  ce  sont  les  fécules  oa 

mieux  les  fume»  des  fèves^  des  haricots,  des  pois  et  des 
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lentilles;  en  un  mot  tontes  les  farines  des  l^^ominenses. 
Outre  la  fëcule,  ces  matières  contiennent  une  substance  que 
je  nommerai  lëgumine  et  qui  se  rapproche  à  divers  titres 
du  casëum  et  de  la  jBbrine  ;  elle  se  trouve  dans  quelques  unes 
de  ces  plantes  en  quantité  aussi  considérable  que  le  gluten 
dans  le  lEroment  des  pays  chauds.  Voici  la  composition  de 
ces  légumes  : 


Amidon  .    ..*•.. 

Légomine 

Maiière  azotée  soluble 

Albumine 

Dextrine 

Glucose  

Peciîne  .... 
Extrait  amer .  . 
Fibre  amylacée . 
Graisse  jauDe.  • 

Fibres  

Sels.  .].... 

Son 

Tannin 

Huile  verte 
£au 


FÉTBS 

de  maraia. 


34. 
11. 

1. 
4.5 

» 

8.5 
16. 
» 

1. 


HARICOTS. 


} 


49.0 

1S.9 

5.4 

» 

0.5 
1.5 

0.7 


9. 


rois. 


49.6 

18.4 
8.0 

9 

s.o 

4.0 


LINTILLES. 


La  connaissance  de  ces  analyses  ne  suffirait  cependant 
pas  pour  se  rendre  un  compte  bien  exact  de  l'importance 
de  ces  matières  regardées  comme  aliment. 

Les  haricots  renferment  du  soufre  en  grande  proportion^ 
et  en  général  toutes  les  plantes  de  la  famille  des  légumineu- 
ses et  des  crucifères  sont  dans  ce  cas*  Gela  nous  explique  la 
propriété  qu'elles  ont  toutes  de  donner  par  leur  décom- 
position spontanée  du  gaz  hydrogène  sulfuré  ou  du  sul- 
fure d'ammonium.  Mais  de  plus  on  est  involontairement 
entraîné  à  se  rappeler  les  effets  du  plâtre  dans  certaines 
cultures  et  en  particulier  dans  celle  des  prairies  artifi- 


t^ieRes.  On  «otoiifek  fexpAien^e  de  FranUia  aor  Vtm- 
ploi  da  p)àtï«*,  il  mait  jetë  du  pl&tre  Mf  dea  prairies  ee*- 
m^es  de  trèfle  en  y  ifaçast  eea  molB  $  ^f^slr  A»  frf4ir«  s 
la  régétatwtt  ^  viotttfa  jmifa'iaa  hom, ,  ptaw  belle  en  pte 
aciîtie  dam  la  penie  airoaée  de  plâtre  q«e  dma  les  par- 
ties "foisiiieê ,  ée  telle  feçoii  iiioe  pendant  toute  la  dwfc  de 
la  végétation  9  on  pouvait  lire  cas  caractères. 

Quand  on  emploie  le  plâtre  pour  d^autres  plantes  qui 
les  légumineuses  ou  les  crucifères,  son  emploi  peut  devenir 
inutile  ou  même  nuisible. 

Nous  ne  peavoDs  discuter,  pour  le  moment ,  conoLmeit 
Tassimilation  du  aoufre  se  fait,  il  est  de  ftrit  qu'elle  a  Ueu; 
on  sait,  du  oreste,  que  le  plâtre  ou  le  sulfate  de  chaai 
<en  présence  des  matières  organiques  peut  se  changer  ei 
sulfure  de  calcium  ;  le  sulfure  de  calcium  est  décomposé 
{)ar  Tacide  carbonique  de  l'air  en  carbonate  de  chaux 
^«et  hydrogène  sulfuré;  celui-ci,  à  son  tour,  peut  ètif 
décomposé  j)ar  lV>xygène  de  l'air  len  eau  et  en  sevfr^ 
Ces  réactions  ont  probablement  lieu  dans  la  végétation  et 
ipeut-étre  se  passent-elles  flans  les  sèves  des  plaotes  dks* 
onémes  ou  dans  leurs  feuilles.  On  est  d* autant  plus  fondé 
ik  le  croire  que  les  plantes ,  qui  réduisent  Tacide  carboni- 
que et  qui  réduisent  Teau  doivent,  à  plus  forte  raison  ré* 
dnire  le  sulfate  de  chaux. 

Quoi  qu'il  en  soit,  conateftons  la  nature  et  les  propriétés 
de  la  légumine  pour  lui  faire  aa  fmrt  daos  la  maiùèFe  dont 
elle  intervient  dans  les  phénomènes  de  l'alimentation*  £Ue 
renferme  ? 

Carbone ^» ^«««^  30,4 

Hydragène «••.«.«       6,9 

Azc^e... •..•-••.•«••«•  d8^ 

O^^gène  A 2^  g 

Soufre,  phosphore  j ^ 

460^0 
EHe  xsontient  dont  moins  de  ioa«boné«,  moix»  difrdfo? 


tîMé  ^  VAEjndM.  599 

gène;  mais  ett  iretâttche  une  quantité  considérable  d'azote^ 
de  plus  que  ralbumine  et  le  caséum. 

A  froid,  elle  se  dissout  dans  l'eau  et  se  précipite,  quand 
on  y  ajoute  quelques  gouttes  d'acide  acétique;  mais  un 
excès  d'acide  la  redissout  complètement. 

Elle  se  coagule  par  l'ébuUition  et  mieux  sous  t'influence 
de  certaines  substances ,  mais  particulièrement  des  sels  de 
chaux  ;  les  légumineuses  en  général  cuites  dans  des  eaux 
calcaires  ne  se  ramollissent  pas  de  la  même  manière  que 
quand  elles  sont  cuites  dans  des  eaux  exemptes  de  chaux. 

3618.  Amandes.  — i  La  légumine  se  retrouve  dans  l'a- 
mande douce  ^  l'amande  amère^  la  moutarde  blanche  et 
beaucoup  de  graines  émulsives^où  elle  est  en  conséquence 
associée  avec  des  matièi'es  girasses ,  et  où  on  ne  retrouve 
point  de  fécule.Yoici^  comme  exemple ,  la  composition 
des  amandes  amères  et  dea  amandes  douces  : 


lyaiirts  M.  Bovnay.  D'aprèi  M.  VogeL 

Huile 54     -• 28,0 

Sucre.  •«•« *  6     ^ 6,5 

Gomme •..♦...  5     • .  *  -  • •  •  5,0 

Légumine etàlbuinine»  24     ...4.é 30,0 

Fibres,  .«é.^j^.....  4     é..* 5,0 

Pellicules 5     ••. 8,5 

Eau,  etc.  »«.••.*.«•  4  Etpcoduitadivers.  29,0 

100  100,0 

Dans  l'analyse  de  M.Yogel ,  0»  n'a  pas  tenu  compte  de 
Tamygdaline»  qui  n'était  pas  connue. 

3619.  Fécules  diverses.  —  Enfin ,  dans  une  dernière 
dasae  se  placent  les  fécales  elles-mêmes  exemptes  de  tout 
enlouragie  de  matières  grasses  o«  de  matières  animales^ 
q«sk|tte«  «net  d'entre  elles  méritent  l'attention. 

i;<ir9i9«0^f^l:eai  te  Ucftùê  dm  maraU»  iadica, elleposj 
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sède  uoe  telle  analogie  avec  la  fécale  de  pomme  de  terre, 
qu'on  pourrait  les  confondre  ;  cependant,  elle  n'ofire  pas  des 
stries  ou  des  sillons  à  la  surface  des  grains  comme  la  fécule 
de  pomme  de  terre  ;  elle  est  complètement  lisse. 

Ce  qui  distingue  principalement  ces  deux  fécules,  c'est 
que  celle  de  Tarrow-root  ne  contient  pas  cette  huile  dés- 
agréable que  Talcool  enlève  à  la  fécule  de  pomme  de  terre. 
Gomme  aliment,  elle  plait davantage. 

Le  sagou  est  la  fécule  du  sagus  farinaria ,  extraite  delà 
moelle  de  celui-ci^  après  son  extraction  on  Tépaissit  avec 
de  leau  et  ou  la  dessèche  sur  des  plaques  chaudes  en  la 
façonnant  à  la  manière  des  pâtes. 

Le  salepy  bulbe  de  Torchis  mascula,  s'obtient  en  faisant 
bouillir  les  bulbes  pendant  quelque  temps  et  les  desséchant 
ensuite.  Il  renferme  plutôt  des  matières  mucilagineuses  et 
gommeuses  que  de  la  fécule  proprement  dite. 

Le  tapioka  se  retire  du  jatropha  manioc  prinçipalemenl. 
Son  extraction  est  remarquable  par  la  grande  quantité 
d'acide  cyanhydrique  que  le  suc  de  la  plante  contient.  En 
le  distillant,  les  premiers  produits,  à  la  dose  de  56 
gouttes,  peuvent  Occasionner  la  mort  d'un  homme  en  six 
minutes.  Éien  entendu,  que  cet  acide  ne  préexiste  pas 
dans  la  plante  et  qu'il  se  forme  après  le  râpage.  Il  serait 
donc  fort  curieux  de  déterminer  en  quoi  consiste  le  corps 
qui  lui  donne  naissance. 

Les  racines  du  manioc  sont  d'abord  lavées  et  râpées  ; 
la  pulpe  est  séchée  sur  des  plaques  chaudes  ;  c'est  par 
cette  opération  qu'elle  perd  ses  propriétés  vénéneuses;  et 
dans  cet  état  elle  constitué  l'aliment  principal  des  nègres; 
elle  est  propre  alors  à  faire  le  pain  qu'on  connaît  sous  le 
nom  de  pain  de  cassave. 

Le  suc  exprimé  de  cette  plante  dépose  une  fécule  connue 
sous  le  nom  de  moussache  -,  délayée  dans  Teau  chaude , 
passée  à  travers  un  linge,  puis  évaporée  et  granulée  pen^ 
dant  la  dessicatioo,  elle  constitae  le  tapioka  du  commerce. 
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5620.  Les  farines  de  blé  varient  soiyant  la  nature  des  blés 
employés  et  le  système  de  mouture  suivi.  Nous  ayons  tu 
comment  on  classe  en  général  le  petit  nombre  d'espèces 
et  les  nombreuses  variétés  de  froment  en  trois  catégories 
principales  :  les  blés  durs  y  demi-durs  et  tendres  ou 
blancs.  Quant  aux  sysit'mes  de  mouture  enusage,  ils  sont  au 
nombre  de  trois  et  on  les  distingue  par  les  dénouùnations 
de  mouture  économique^  moulure  anglaùe  et  mouture  à 
gruau»  Uanee.  Tous  les  grains  peuTent  être  réduits  en  fa-> 
rine  par  le  premier  système;  les  blés  demirdurs  et  tendres 
conyiennent  mieux  au  deuxième  ;  enfin  le  troisième  ne 
peut  traiter  ayantageusement  que  les  blés  demi-duis  à 
grains  yolumineux  et  réguliers  ^  nous  en  donnerons  leto 
motifs  n  décrivant  chacune  des  trois  opérations. 

5621 .  mouture  économique.  Dans  cet  ancien  procédé,  xé* 
pandu  encore  en  France,  d'où  par  degrés  les  deux  autres  ten- 
dent à  l'exclure,  on  se  sert  en  général  de  meules  de  cinq  pieds 
de  diamètre,  tournant  ayec  une  yitesse  de  soixante  tourspar 
minute.  Le  blé  convenablement  nettoyé  est  monté  dans  la 
trémie  à  Taide  de  tire-sacs  ou  de  chaînes  sans  fin  à  godets. 
Le  mouvement  de  va  et  vient  et  les  secousses  de  la  plan- 
chette ou  babillard  le  font  couler  dans  l'ouverture  de  la 
meule  supérieure.  Celle-ci  est  pour  cette  première  mouture 
plus  soulevée  par  Tanille  que  dans  les  opérations  sub- 
séquentes; c'est  qpie  d'abord  on  veut,  tout  en  écrasant  et  tri- 
turant le  périsperme  du  grain,  ménager  les  téguments  afin 
qu'ils  puissent  mieux  se  séparer  au  bluttage  ou  dodi- 
nage  ;  c'est  dans  cette  intention  aussi  que  Ton  a  soin  d'hu- 
mecter les  blés,  s'ils  sont  trop  secs  au  moment  de  les  mou- 
dre. On  conçoit  qu'on  rende  ainsi  moins  friables  et  plus  sou- 
ples les  membranes  corticales  grises  qui  rendraient  la  fa- 
rine plus  rude  et  moins  blanche.  Les  mêmes  précautions  au 
reste  et  avec  plus  de  soin  encore,  doivent  étxa  prises  dans 
les  deux  autres  sortes  de  mouture. 

VI.  26 


Le  premier  blutta{];e  extrait  la  première  farine  qui  tra- 
rerse  te  tissu,  les  gpraaux  plus  gros  et  lourds  qui  passent 
pllis  loin  ;  H  élimine  le  son  plus  léger  et  volumineux.  On 
fepatte  entre  les  meules,  alors  plus  serrées,  les  gruana 
dont  la  fnotrture  donne  une  deu^ème  farine  Manehe  et  les 
seconds  gruatfs.  Ceux-rï  remonhis  produisent  eneore  une 
certaine  quantité  de  farine  blanche  et  des  gruaux. 

L^  iDttotrtur^a  des  quatrième  et  cînqtâème  gruaux  don- 
nent une  farine  que  l'on  sépare  sons  la  âéDomiD8ti<m  de 
f«riû^  bise,  et  des  issues,  appelées  remouIagesoH  recpoupes, 
qid  contiennent  les  parties  dures  et  grisAtree  avoînnint 
l'enreloppe  des  grains. 
,  Le  tableau  suirant  des  résultats  moyens  obtemis  de  cette 
moutttre  sur  cent  IdDogramoofies  de  blé  netCoyë  comjdèten 
ridée  que  Ton  doit  se  faire  de  ce  système. 

Ir'  farbe  dite  de  blé  38k.33j 
2*      —      de  !•'  gruau  19      16j66 
3«      —      de  2*    id.       8      51) 

( Sons  gros  et  menus  10     ^^l^» '•« 

Issues  ÎRcmoulage  et  recoupa     12     àOJ*  ""^ 

Déchut  2  54 


iOO 


5622.  Mouture  anglaise,  La  mouture  anglaise  est  fort 
simple  :  elle  consiste  â  écraser  tout  le  grain,  du  premier  coup, 
de  façon  à  atteindre  les  parties  farineuses  qull  suffit  ensuite 
de  séparer  du  son  au  moyen  d'un  bluttage  ordinaire  et  d'un 
repassage  dans  des  blutte^ux  k  brosses  tournant  arec  une 
vitesse  de  neuf  cents  tours  pat  minute.  Les  meules  doivent 
être  assez  serrées  et  tourner  rapidement  pour  produire  cet 
effet  :  elles  fbnt  cent  vingt  tours  par  minute,  mais  n'ont 
que  quatre  pieds  de  diamètre.  Une  paire  de  meules  emploie 
la  force  de  quatre  chevaux.  On  doit  faire  passer  toute  la 
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tnaniXÉ^,  rfans  m\  PfMQéftiT\i  mvm'i  d'un  frfjitatfîur,  afin  à'i- 
viteor  le»  «It^tfom  i^  prodsirAit  rëchaufTemcnt  de  là 
famé.  Toiei  les  rëstiltats  ordinaires  de  cette  mouture  pour 
fOO  kifogi^aittm«8  de  Mé  àmA-^oïy  bien  ptûpre  : 

F«in*  à  pâte  Uaoïr  âSk. 

U.      i  pain  drtairUaiM:  14    des  Uvt.  &  bfmaet. 

Sons,  gro*  «t  pelit^  96 
DM»M  2 

100 

56â5.  If(0iiliir#  4p  gnmmm  Uanes.  hé  procédé  qu6  nous 
alkx»  dicrist  a  pour  but  de  produire  les  bellee  farinée  qift 
eerrent  à.prépaier  ce»  peina  de  luxe  dits  de  gruaux,  dont 
la  eonsoflomatioA  a^éteDd  cliaque  jour  davantage  dans  lee 
grandes^  TÎUea» 

Ce  procédé  oousbte  à  éedre^r  et  coneaseer  le  grain,  de  fa- 
çon à  èépiMir  mm  aeideiiient  les  parties  ecMticales  externes, 
mais  eaeonB  celles  qtti  sont  repliées  dans  llnt&ieur  du 
fpeaiD)  puis  4  moudre  lee  ^^oatix  aiMÎ  épurée.  Yoid  com- 
ment on  opère. 

lyabord  tm  4i  tÈit  didix  de  fiûment  de  bomie  qualité, 
demi^dur,  exempt  de  charbon  et  de  carie,  non  BotM.  On 
procède  à  un  nettoyage  éndP^qat ,  en  faisant  passer  le 
gmin  monté  au  quatrièttie  ^étage  :  i^  dans  un  tarare 
à  double  tablée, .^a  l6te  fAqoée  et  mtmi  d'un  ventila- 
teuT;  ¥  dans  un  dei0(ièftllc  tiuFàre  dont  la  troisiènoie  volée 
est  également  munie  d'ab  Ventilateur  ;  3^  dans  un  crible 
battant  de  trois  mètnst  de  lon^oeuar. 

Arrivé  alors  dans  te  maie,  du  rez  dé  Chaussée,  le  grain 
propre  ett  i^ri^  et  tnonti  à  la  trémie  des  moulins  :  les 
medlerd^iveiit  être  écartées  à  point  poor  éeetcer  le  grain  et 
bien  déta(;bei^lek  igMauaJy  ett^ft^rÛÉurtle'  <M)ns  possible  de 
fotle  farine.  Le  produit  tombe  dans  un  blutoir  en  étamine 
qf4;aépere^la.  (ar|f(^,d|te  à  vermicelle  ou  petit  blanc. 


On  procède  alors  au  travail  des  bluteries  :  k  mâang» 
de  gruaux  et  son  est  versé  dans  la  bkiterie  supérieurei 
garnie  en  soie  de  Lyon.  Le  tissu^  de  plus  ea  plus  laige,  cor- 
respond à  trois  cases  du  récipient  :  la  première  case  reçoit 
les  gruaux  finê-finoU  donnant  la  forine  de  première  mar^ 
que  ;  les  gruaux  moyens  et  les  gnfe,  extraits  dea  deuxième 
et  troisième  cases,  sont  traités  séparément  et  débarrassés 
de  son  à  l'aide  de  tasserie  mécanique^  puis  complètement 
épurés  par  2  kil.  1/2  à  la  fois  sur  des  tas  ronds  enpeauxmos 
à  la  main  ;  enfin  on  les  porte  à  teniurlu^  où  la  rotation  les 
prive  de  folle  poussière. 

Les  gruaux^  après  ces  épurations,  pretmtDt  le  nom  de 
semoule  ;.  on  les  soumet  à  la  mouture  ;  la  farine  est  paissée 
dans  un  réfrigérant ,  puis  dans  une  bluterie  anglaise  et  les 
gruaux  de  celle-ci,  remoulus,  produisent  une  faiine  qui^ 
mêlée  à  la  précédente,  donne  le  numéro  1 .  Lea  moutoros  des 
troisième  et  quatrième  gruaux  fournissent  le  munëro  2*  La 
cinquième  mouture  produit  la^rm^  dite  ilmnehe.  La 
sixième  mouture,  jointe  à  la  farine  d*écorçage  te  vend  sous 
le  nom  de  farine  à  vermicelle»  La  septième  enfin  est  dite  &* 
rine  bise. 

Voici  quels  sont  les  produits  d'une  €JB(||dèiiie  mootwe  i 
gruaux  blancs,  faite  sur  lOOsetiers  de  16K  lit  pesant  iS&k. 
Mai.  1"  100  setiers  pesant  .12,!!ÛOk. 

ICdblures  ou  petit  tdé  100 
Farine  à  vecmieeUe^  i  6  saci  X  i  S9  k. 
^  gruaux  n- 1,16  a 

—  ~    n«2,    &  id.  )  d,609 

—  blanche,         9  id. 
~  biae  15  id. 

iSon,  16   id.  X  80     I 

Issues.    JRecoape,  10  id.  X  80     [  9^500 

(Rempulag^,  10  laça  d^l50illO.  ) 
Déchet  .        .   201 

tglli.;...  f9,900- 
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VIEMlOUiLB   BT   PAT». 

5634.  On  donne  ces  nomaàdes  pâtes  de  farine  et  d'eau» 
coDsistantesy  refoulées  en  fib ,  cylindres  creux,  ou  liinières 
parfois  cannelées  et  découpées^  que  Ton  conserve  sèches 
et  qui  s'emploient  surloat  dans  la  confection  des  potages 
et  des  macaronis. 

Les  farines  de  blés  durs  qui  contiennent  plus  de  gluten 
sont  préférables  pour  obtenir  ces  produits.  Elles  les  don- 
nent de  très  bonne  qualité,  susceptibles  d'être  gonflés  et 
hydratés  éans  se  désagréger  pat:  l'eau,  le  bouillon  oii  le  lait 
chauffés  même  à  l'ébulfition. 

r 

On  conçoit  ainsi  la  préférence  accordée  aux  pâtes  des 
contrées  méridionales  où  les  blés  durs  abondent,  tandis  que 
les  blés  tendres  on  moins  durs  et  moins  riches  en  gluten 
donnent  des  pâtes  moins  liantes,  plus  opaques  et  peu  esti- 
mées. Les  farines  'de  ces  blés  peuvent,  cependant,  donner 
d'excellents  produits  en  ce  genre,  si  Ton  y  ajoute  du  gluten 
extrait  d^une  autre  portion  des  mêmes  farines,  selon  le  nou- 
veau mode  de  préparation  de  l'amidon  des  céréales. 

Dans  le  HCdi ,  on  fait  choix  d*un  blé  dur,  on  le  nettoie , 
on  le  passe  au  blutoir  pour  séparer  les  grains  petits  des 
gros  grains.  Les  premiers  sont  réduits  en  farine  ;  les  gros 
grains  fournissent  la  semoule  ou  gruau.  On  ménage  donc  la 
mouture  de  ceux-ci  de  manière  à  produhre  beaucoup  dé  gros  ' 
fragments,  qui  sépaûrés  du  son  et  d0  la  farine  constituent 
le  gruau.  Toutes  les  farines  réunies  sont  converties  en  ver^ 
micelle. 

Il  est  enfin  utîlê  parfois  dé  préparer  des  vermicelles  éco- 
nomiques ))lancs  et  faciles  i  cuire,  en  ajoutant  à  la  farine 
plus  glutineuse,  tirée  de  la  moutioré  à  gruaux  blancs,  mie 
certaine  proportion  de  fécule  de  pommes  de  terre.  Pour 
préparer  cette  dejulire  pâte ,  on  emploie 
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Farine  à  vermicelle  y  21  k. 
Fécule  lilandie,  14 

Eau  bouillante,  12 

La  somme  de  ces  matières  premières,  47  domie  45  kil.  de 
pâte  pétrie  qui  se  réduit'  à  80  kîl.  de  vermicelle  sec.  Dans 
sa  préparation  despâtes  aitee  addition  de  gluten,  on  prend  : 

Farine,  30  kîl. 

Gluten  firais,  10 

Eau,  7  • 

Leiravai)  e^t qd peu plo^  pénîblflw  et  Ton^  obtiei^i  iyejn 
près  le  même  poids  ou  30  kil.  d^  y^mxWfiU^  H^,  . 

Cette  compoâtyoa.  doope  ww  4^»  m»ciiryiwg  fk  pre- 
mière qualité.  , 

Si  on  se  sert  de i»x\ne  jbi|i^  moi^  à^bié^àfi^f  oo ^ 
emploie  34  kil.  3  pour  12.kîL  3f4'eau«  Le  ranqpiiceUe  que 
Ton  consomma  d^As  le  Midi  t^tt^ojofif^ée^iifcltpré  avec  da 
sa&aj|.  ÇtlxiX  qu>a  deatioe  aux^  cçilpf)j/ef ,fA  T^^  Wf  <^^ 
ble  dQ8f  ;  iLpprd  de  3f  cQiiteflr^i^ç^^lç.flpftjçt. .   . 

Quel  que  mX  te  dQ^ng»  l^d<Q>t4<PMnm.le#  lïois  qui  pré- 
cèdent, on  suit  la  m^m^  jfii»pi^^^  d'yjpérer  ;  la  pite  est  très 
soi^eusement  pétrie,  soit  dws  j^iç  bxée  &  jeipfà^fiiieXf  soit 
dans  un  moulin  A  cylindres.  Lq^rsqw  ^e  pétrifsajgçestter- 
miné|  on  port^  Içi  pâtç  dans  un  cgrUa<^e  içertica|^  i^ff.  ^ronze 
QuJait^u,  xmj)i  ^'ua  fQud  épais  ,ei^  mippi?  oUlagef  G^  fond 
e^porcé  dfi  trpui»  dont, Je  ^^ètjjç  oojpreqpfind  à  )a  gros- 
seur <b»  vçmdceJte  qu'pn  y wt  oiftçfm* 

On  a  d'ailleurs  des  fonds  de  rechange,  afin  de  pr^p^cisr 
à  volonté  1^  yermiceUes  j^us^Qf^  pX9JJR,s  |pros  oi^  le<  tubes 
crpua; divi pi^çwroniç.  .     '  .  \  .  ..'  .' 

lie  cylifîdf  Qi  rempli  (Jp  P?te,  est  entretenu  à  la  tempé- 
ratuip  de  100^  à  l'aide  ^'une  doiihle  enveloppe  de  vapeur 
ou  d'eau  mise  en  circulation  ;  un  piston  plein^  xnu  de  haut 
en  bas  par  une  vis  en  fer  ou  une  presse  hydraulique,  s*en 
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fonce  dans  la  pâte  et  la  force  de  sortir  en  se  moulant  en 
tubes  pleins  ou  creux,  unis  ou  cannelés,  suivant  la  forme 
donnée  aux  trous  du  fond  du  cylindre. 

Lorsque  les  tubes  de  pâte  ont  acquis  la  longueur  conve- 
nable, on  les  coupe  tous  d'un  seul  coup,  et,  pédant  que 
de  nouveaux  tubes  s'allongent,  on  ëvente  les  jpreaiiers,  oa 
les  tourne  et  on  les  porte  sur  des  claies  garnies  de  papier 
au  séchoir. 

JjCs  tubes  creuj:  à  Biacaronis  peuvent  être  séchës  sur  des 
bâtons,  lorsque  la  pâte  est  auffisamment  glutineuse*  La 
forme  régulière  des  courbwes  indique  le  mode  de  sé- 
chage et  la  qut^l^  des  pâtes  i  en  effet  les  pâtes  mêlées  de  fé- 
cule ,  ou  j^roTenant  de  blés  teodres,  ne  $e  «oi^iiennent 
pas  ainsi,  et  leurs  courbes  i^i%ulières  dénoncent  cette  cir- 
copstance  particulièi»  ainsi  que  leur  qualité  iniS^ure« 

Les  pâtes  coupées  en  di^qoe^  ou  lamelles  mlncesi  circu- 
laires, ellif  tiques,  unia,  étoiles  ou  on^és,  s^  préparant  de 
même  p  si  pe  n'est  que  1$  ^Iwdrefnrêue  est  posé  horizon- 
talement^ Amesuie  que  la  pâte  en  sort,  un  couteau  tournant 
autour  de  Taxe  du  cylinike,  la  coupe  en  parcelles  plus  ou 
moii^s  ntûnces,  suivant  qu'il  tourne  plus  ou  moins  vite.  La 
pâte  a  été  moulée  par  son  pas^a^  forcé  dans  les  trous  du 
fond.  On  conçoit  facilement  d'ailleurs  que  ce  moulage  puisse 
donner  des  tubes  creux  ou  des  disques  percés,  à  la  seule 
condition  d'adapter  au  milieu  de  chacun  des  txojos  un  man- 
drin ûxé  en  dedans  par  deux  pattes  vissées> 


FABRICATtOir    DU    PAIN. 


S625,  La  confection  du  pain  exige  deux  opérations  prin- 
cipales ;  la  préparation  de  la  pâte  ou  pétrissage ,  et  la  cuis- 
son de  cette  pâte  préparée  et  mise  sous  diflTérentes  formes, 

La  farine  pétrie  avec  de  l'jeau  ne  peut  fournir  directement 
qu^une  masse  compacte,  qui  donnerait  un  pain  lourd  et 
bdi|jeste  j  en  y  ajoutant  du  levain  ou  de  la  levure  ^  on^ 
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dëtermine  une  modification  par  suite  de  laquelle  la  pâte  se 
gonfle  et  s'allège  au  contraire  arec  plus  ou  moins  de  faô- 
litë.  La  fermentation  qui  s  établit  par  suite  de  cette  addition, 
donne  naissance  à  de  l'acide  carbonique  et  i  de  l'alcool. 
JL'acide  carbonique  en  se  dégageant  augmente  le  Tolume 
de  la  pâte,  y  produit  des  vides  nombreux  comparables  â 
des  bulles  d'écume.  La  cuisson  du  pain  augmente  beau- 
coup le  volume  de  ces  bulles  de  gax  et  engendre  des  va- 
peurs qui  j  joignent  leur  effet  ;  aussi  la  pâte  se  gonfle-t-elle 
encore  pendant  cette  opération. 

On  appelle  levain  une  portion  de  pâte  mrélevée  &  la  fin 
de  chaque  opération ,  et  qui  sert ,  comm^Bbus  Tavons  dit, 
pour  les  pétrissage^  suivants.  -On  peut  remplacer,  et  on 
remplace  en  effet  le  levain  dans  un  grand  nombre  de  caS| 
et  pour  toute  première  opération,  par  la  levure  de  bière,  qui 
active  beaucoup  le  travail  et  fournit  des  pâtes  très  légères. 
Gep^dant,  il  ne  faut  pas  en  employer  de  trop  fortes  pro- 
portions, car  cette  substance  donne  au  pain  une  saveur  dés- 
agréable ;  elle  a  aussi  l'inconvénient  de  s'altère^  avec  une 
grande  facilité ,  de  sorte  que  ce  nW  que  dans  les  lieux  à 
portée  des  brasseries  qu'on  peut  s'en  servir  avec  un  véri- 
table avantage.  A  Paris,  les  boulangers  en  emploient  beau- 
coup. 

A  chaque  opération ,  le  péiritieur  verse  dans  le  pétrin , 
espèce  de  trémie  en  bois  de  chêne  bien  assemblée,  le  levain 
gardé  d'un  précédent  pétrissage  ;  il  ajoute  alors  la  quantité 
d'eau  que  l'habitude  lui  fait  juger  nécessaire ,  et  il  divise  le 
levain  avec  les  mains;  puis  U  introduit  dans  la  masse  li- 
quide la  quantité  de  farine  destinée  à  fournir  la  pâte.  Cette 
farine  descend  d'une  chambre  supérieure  dans  le  pétrin,  au 
moyen  d'une  manche  en  toile  que  Ton  replie  sur  elle-même, 
lorsqu'on  veut  arrêter  le  courant  de  farine. 

Le  levain  étant  délayé ,  le  pétrisseur  introduit  peu  â  peu 
la  farine  en  la  délayant  aussi  et  la  mélangeant ,  à  partir  de 
la  droite  à  la  gauche  du  pétrin.  Lorsqu'il  a  agi  successi- 
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vement  sur  toute  la  masse ,  il  recommence  le  même  tra- 
vail de  gauche  à  droite.  Ces  opérations  sont  désignées  sous 
le  nom  de  froiage  et  eanêrefraiage.  Ensuite ,  Touvrier  sou- 
met la  pâte  à  trois  mouyements  différents,  en  pratiquant 
le  pétrissage.  Il  la  malaxe  pour  mêler  le  plus  exactement 
possible  les  parties  qui  la  composent ,  en  j  ajoutant  la 
quantité  de  fturine  nécessaire.  Il  la  divise  en  rix  ou  sept 
pfltons,  qu'il  travaille  successivement  de  la  même  ma- 
nière, n  la  sûsit  ensuite  par  parties  en  Retirant,  et  tra- 
vaille seulement  la  quantité  qu'il  peut  tenir  entre  les  mains. 
Lorsqu'il  a  pétri  ces  différentes  parties^  il  les  réunit  en  une 
mémo  masse  qu'il  replie  plusieurs  fois  sur  elle-même.  11  la 
soulève  enfin  à  plusieurs  reprises,  la  jette  avec  force  dans 
le  pétrin,  et  la  réunit  à  l'une  des  extrémités ,  ordinairement 
à  gauche  du  pétrin. 

Ces  opérations  ont  pour  but  d'opérer  un  mélange  intime 
de  la  farine ,  de  l'eau  et  du  levain.  On  cherche  à  éviter 
qu'aucune  partie  de  la  fiaxine  ne  reste  en  poudre  sèche  ou 
incomplètement  saturée  d'eau-  Si  des  portions  de  farine 
s'humectent  à  l'extérieur,  s'agglomèrent  et  forment  comme 
une  espèce  de  géode,  dans  laquelle  on  trouve  la  farine  & 
peine  hundde,  il  en  résulte  les  nMirrani  que  l'on  rencontre 
dans  le  pain ,  et  qui  sont  à  la  fois  un  inconvénient  pour  les 
consommateurs  et  une  cause  de  perte  (pur  le  boulanger 
en  diminuant  le  rendement  de  la  farine  en  pain. 

Quand  on  a  mêlé  les  quantités  de  levain ,  d'eau  et  de  fa- 
rine nécessaires  pour  une  opération,  le  pétrisseur  a  terminé 
son  travail  sur  la  masse  de  pâte  qu'il  doit  convertir  en  pains. 
Il  l'abandonne  quelque  temps,  «Qsuite  il  la  tomrnê.  Pour 
cela,  il  étend  sur  une  table  des  pâtons  du  poids  nécessaire, 
et  il  les  roule  en  les  saupoudrant  avec  un  peu  deforine.  H 
retourne  ensuite  chaque  pâton  et  le  place  dans  sonj^oniMlMi, 
où  il  l'abandonne  pour  qu'il  s'y  gonfle.  Si  la  fiirine  est  de 
bonne  nature ,  la  pâte  bien  faite  et  la  température  conve- 
nable, les  p4lafi#  gonfleront  beaucoup  et  untformémœt.  SI, 
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apcës  qu^  Ui  9Urface  s'est  gonflée ,  elle  s'affaisse  dans  une 
grande  partie  de  son  étendue ,  la  farine  est  de  mauvaise 
ipjalitéy  pu  bien  elle  renferme  des  substances,  comme  la 
fécule  de  pfunn3/e  de  terrei  (jui  ajoutées  à  la  farine  en  cer- 
taines pr9]}0^tions  lui  communiquent  ce  caractère. 

Ausaitôt  ({ue  le  four  est  chaud  et  Tapprêt  de  la  pâte  suffi- 
iant|  pa  Tenfoiirne . e^  renversant  chaque  pâton  sur  une 
pelle  en  boi^  lon^e ,  étroite  et  g^amie  d'un  lon^  maiiche. 
On  les  pvrte  daps  les  diverses  parties  du  four  ^  et  comme 
)a  p40  Adl)èir^ait  &  la  pelle  ^  oa  la  saupoudre  légèrement 
.^vec  un  peu  de  son. 

f  I^e  fom,D(dinaire  de  boulanger  se  compose  d'une  sole 
iîir^ulali^  Ibcmée  de  carreaux  de  terre  cuite  placés  de 
çb^fpg.f  e%  recouverte  d'up^  Toute  surbaissée  offrant  â  la 
partie  antérieure  une  ouverture  que  l'on  peut  fermer  au 
MWy^  i\\R^  plaime  ^n  fonte  de  fer,.  Au-dc3sua  de  cette 
ouverture  iie  triouve  une  espace  de  hotte  en  tôle  coounnm- 
«piant  avec  la  <4^minéçr 

On  cba^^  oc  four  avee  dyi  boi^  Long,  trè^  sec  et  refendu, 
4m'on  ryéparlU  d^ofi  l'intérieur  de  manière  à  en  chaaOer 
€onveaablemeQ(.  f^QUtes  Les  parties.  Qipind  la  température 
^^as^«2(,%y^e,  on  retire  la  braise  daps  u«  étouffoîr.  Pour 
miaux  S9  lEIltd^f  dans  renfaumement.^  Qq  place  quelques 
petita  mcTiffafixJe  bois  bien  secs  etrefepdusi  nommén  al- 
lume ,  danç  jgutie  caisse  ei)  tôle  appelée  porte-allume.  On 
X|«ampf]irt^  Cfilv4--CJL  42^0»  ka  divers^?  parties  du  four  an 
mfQcen.  d^  la  g^^  h^  &affmt^  pj^Qduite  par  ces  buchillcs 
dotaiiiM)  l'ifttiéçvew  du  four. 

Qan^^  ^UTspfdipaires. ds)nl  nçw  venons  de  parler,  la 
teoHj^ér^t^r^  n^  P#ut  jamais  i^tre  uniforme.  Il  est  facile  de 
Toir  4NA  Uf^  ^ycx^^  partie.^  du  four  ne  peuvent  pas,  en  les 
.WPPi?*W^  iwéme  uniformément  chauffée^^ .  conserver  cette 
AlpiformiiV^  de  température.  Car,  tandis  que  la  lifuchfiest 
Duvert^e  pp]ir  rcufournement  1  la  partie  antérieure  se  re- 
^i^^,p\^çG9l  précisément  (|^ps  cette  parties  crue  le  pain 
reste  le  moins  longtemps. 
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à s'ëlevet  aurais  de$  iodu^tTies  n^iHifaiTtimèic^ ^fi^W^lls; 

La  vtiegéiâBrie  d'one  boilMignie iMdèb  i^ l^a figure» 
de  toiisiop flff ardls et iMtonattatt  fk^ Sfr eftinÙTtiAi»,  vont 
le  bm  campsBnfbfiB.  C'est  ofilk  de  MM.  MoïKAal  frèfes^ 

TjestBagft8ii3$a,dltuëg<todesfittdtfiam|B«^ 
cottutnntB  en  maçoimerie  M^Kde  y  iw«ètns  d'enduiti  Mwee  et 
bien  adhérents',  fedlemeot  dos.  I^aiiteafi,  on  ^enty  le» 
nonrel^r  f air  à  Taide  de  Senéire».  La  fifrine  y  eut  moQlëe 
au  moyen  dee  tMqtfs  qui,  ptoedsoa  4eseiN  de  lar'porte  de 
f «t^eir  oA  ee  Mt  le  péttusage,  eci^eBtnan  d  ly deeeen^* 
dre  journeUement. 

L*atelier  de  manutentldn  #^^oliiitiifàt'^lldeni^ 
endak  conAne  les  magasins  et  comme  toutes  le»  parties  de 
la  boulangerie ,  est  ^lâlr4  et'lae&ed  «eidÉ'pfèfnrb;  U  edn- 
tient  le  pétrissage  mécanique  *«,  et  la -table  -</  à  poser  et 
toumerta  pâte.  Il  donne  vue  par  une  porte  vitrée  *,  sur 
la  .{âfee^  séparée  «A  «e  dîlirelof»]^'^  /la  ptussanee'  tndca- 
a.ùiu^  utile  au  pét^ssagç,  ^  .      ^^^  ...         .^        , .  ^ 

Chacun^  des . t^is  ca^es  ^P-  p^tp^H  plf.c^'  f^^.  gacnic  à 
volonté  de  deux  ba^jf  s.  traj^^Yi^r^^^^s^^tt^  ^'oa  w- 
l^e .  fecUemeqt,  fjèsq^e^^e  ,çjfe4|:e,  p^tPUYert.  Ces  deux 

bçi^cyç?  m  boiçopi^çtitu^i^t  Jlçj?  ^ijuls^'agç.nl$  4e  1^4^^^  dç  la 

,:  Ilap3  un  travail  pontipi^i^{jp,.pr,é|^./îonst$TOmei^^  ^ 
hwm  dans  le^  ç^ç  A|  à^ç^t^j^et,  Qft  ^  place  ,^  .^  ;      . ,  , 

Levain  ordinaire ,     125  kilogr.  | 
•fariiié^  ••'  '^  '"*'    ^  W  '  W  '  4fe*»»''M6{^'.-  ^  ' 
■  Eau,"      ^'  '    ^''l-  ••■■OT'    «'•     T'       '.-..>  •/  . 

'  â  I  r  •  * 

'  L1ipBW9e<*tNn%ieaéfè^iaiiv«èiMwM 
femiçdeiooitfi!0ffiledu  p^jUriki^  #t(l#  «tel  e»*  mgmmiy^M^  ^m 
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mëcanique  annonce  que  lebombre  de  toun  opënb  a  mis  la 
pâte  an  point  d'être  vérifiée^  quant  à  sa  oonsistanoe.  On 
ouvre  à  cet  effet  le  pétrin,  et  après  s'être  assuré  dn  bon  éM, 
de  la  pâte,  ou  avoir  ajouté,  soît  de  Teau  pour  ramollir ,  soit 
de  la  farine  pour  la  durcir  on  referme  le  couvercle  et  on 
remet,  comme  la  première  fois,  te  cylindre  en  mouvraient 
IXx  noiautesaprès,  le  compteur  (ait  entendre  une  deuxième 
fiûs  la  sonnette ,  et  k  pétrissaf^  est  terminé*  Les  450  kilo* 
{pranomes  de  levain  obtenus  de  deux  pétrins,  suffisent  pour 
préparer  la  pAle  qui  alimente  alternativement  ebacun  des 
deux  fours.  Pour  cda,  on  retire  75  kilogrammes  de  levain 
de  cbacime  des  cases  A  et  A',  et  on  le  place  dans  la  caie 
intermédiaire  B. 

.  La  totalité  ilu  levain  est  donc  de  75  +  75  kilogrammes , 

ou 150  kilpgr. 

On  j  ajoute  100  kil.  de  ferine  et  50  kil. 
d'eau 160 


^fm 


Et  la  case  B  contient  dors  un  mAange  de.  ;    300  Ulogr. 

On  rétablit  dans  chacune  des  cases  A  et  A'  la  quantité 
primitive,  en  ajoutant,  poinr  compenser  les  75  kilogr.  en- 
levés, 50  kilogr.  de  farine,  plus  25  kil.  d'eau. 

Alors  on  met  en  mouvement  le  cylindre  ;  et  d'après  la 
disposition  de  l'appareil ,  on  conçoit  que  le  pétrissage  s'o- 
père à  la  fois  dans  les  levains  A  et  A'  et  sur  la  p^^^^  B,  celle- 
ci  est  également  vérifiée  au  bout  de  sept  minutes ,  et  finit 
en  dix-sept  mjnutes ,  au  deuxième  coup  de  la  sonnette  du 
compteur. 

On  ouvre  le  pétrin,  on  rassemble  vers  le  fond  la  pâte  at- 
tachée aux  parois  avec  une  raclette  qui  sert  également  i 
débarrasser  les  deux  barres  de  la  pâte  adhérente. 

Tome  lapAte  de  la  case  B  étant  eosmtemlefvée,  on  prend 
encore  dans  les  levains  150  kilogr. ,  auxcpieb  on  igonte 
150  kilogr.  de  teine  et  d'éauy  pour  préparer  les  SOO  kikig. 


de  pAle  destines  an  ehargement  éa  four  &*  9.  On  senq^aîce 
d'aûleurs  comme  la  première  fois  les  75  kilogr.  pris  dans 
chaque  leTain,  et  ainsi  de  smte. 

L'eau  employée  dans  toute  cette  opération  est  portée  i 
la  taaq)érature  conyenaMei  c'est  à  dire  85  à  30*  oentigr. 
dans  les  temps  les  plus  firoids  et  90^  enTiron  darant  les 
dialeors,  en  mélangeant  à  f  eau  firoide  ordinaire  la  ^qoanttté 
nécessaire  d'eau  maintenue  à  la  température  de  70  à  75^ 
dans  le  ba^  In  F^  fdacé  au  dessus  des  fours. 

Bans  l'eau  versée  à  chaque  opération  sur  la  farine  de  la 
caae  B,  on  délaie  préalablement  900  à  250  grammes  de  le- 
Tuxe  fraîche  telle  que  l'obtiennent  les  brasseurs  aj^rès  l'avoir 
pressée.  Cette  quantité  suffit  pour  faire  lever  convenable- 
ment les  300  kilogr.  de  pAte. 

Dès  que  cette  pâte  est  extraite  du  pétrin,  comme  nous 
l'avons  dit,  et  pendant  que  celui-ci  continue  son  travail,  on 
pèse  la  quantité  destinée  i  dbtaque  pain ,  on  la  tomene  sur 
la  table  D  pour  lui  donner  la  forme  ronde  ou  allongée ,  on 
imprime  avec  l'avant-hras  ou  le  rouleau  la  cavité  cpii  ca- 
ractéi^Ue  les  pains  fendus. 

Tous  les  lots  de  la  pAte  du  volmne  des  pains  de  1  kOogr; 
dits  pains  fendus  sont  plaeés  sur  une  toHe  dont  on  rdève 
un  pli  entre  deux  pains,  la  toile  ayant  été  d'abcxd  étendue 
sur  une  plandbte ,  celle-ci  ainsi  chargée  de  dix  à  quinse 
pains  est  portée  sur  des  eoibeaux  ou  barres  eu  bois  66, 
scellés  ea  avant  du  four. 

Tous  ces  pains  en  pâte  lèvent  fadlement  à  l'aide  de  la 
-  tem{iérature  douce  de  cette  chambre  ou  fournil.  Quand  la 
pAte  est  assez  levée,  on  procède  i  l'enfournement. 

Cette  opération  se  fait  en  plaçant  chaque  pain  suceessi- 
vraoent  sur  une  pelle  en  bcus  légèrement  saupoudrée  de 
fleuragej  forineméléedepende  son&i. 

On  dispose  les  pains  sur  la  sole,  le  plus  près  possible  les 
uns  des  autres,  sans  qu'ils  se  toudieat.  Cette  <q[^ératio&  est 
rendre  fiactte  par  le  nouvesn  made  d'Mafaragd  au  gax. 


♦ 
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Le  gftK^aitfv^  par  des  (HmàiAîs  sontefrains^  juKfa'Mtébel, 
pldcë  pMs  de  chacune  des  portes  da  foitt.  Ce  tube  est  ûexh 
ble  à  l'aide  de  plusieurs  arUettkrtiotia  qm  pemettent  d*iii* 
îtoâvàtB  dams  llntérleur  du  foor  le  bee  «pd  k  termfaie^  et 
parla  plus  légère  impalaion  delepsomeoer  veMtovietlti 
partie»  de  la  sole  à  ëdairer  fiiecearfvemeDt.  La  ràita  du 
four,  IfenfoisneBoent  et  k  ddiouluetnent  cmt  doo^  Imq  sifit 
ta  pltis  grande  faoililé. 

Dès  que  le  four  est  diargé,  on  ramène  au  dehors  les  deat 
becs  de-gafly  on  ferme  les'  deux  portes;  on  ponsee  les  deos 
registres  K,  K,  afin  d'évité  de  trop  saisir  la  pâte.  Mais  mah 
lâtôt  que  la  température  eet  abaissée  de  10^,  e'est  à  dire 
de  500  4490,  on  onyre  les  registres  pour  ramener  la  teni- 
pérature  à  son  degré  primitif ,  en  permettant  la  ciienlatkia 
de  falr  ehaïad,  qui  Tient  des  càTités  inférieures  situées 
autour  d^  (byer,  jnaqoe  dans  l'intérieur  du  fbur. 

Lorscfoe  hi  cuisson  est  à  son  terme,  on  porte  de  nouTean 
la  lumiève  dans  le  firar,  et  l'on  procède  an  défoumement* 

6i  la  température  a  été  souteninr^ftitour  de  SOO^,  œdont 
on  s'assure  sans  peine  à  l'inspection  de  la  tige  extérieme 
d'un  thermomètre  fixe  dont  le  réserroir  est  placé  â  fin- 
téxieur,  les  300  kilogrammes  de  pâte  divisés  en  pains  de 
i  kil.  seront  cuits  en  Tingt*«sept  minutes.  L'enfournement 
sfjrant  duré  dix  ndontes  61  le  défoumemént  dix  ndnutes, 
chaque  cuisson  eodge  dooo  quamte-eept  mioufees. 
'  Or,  si  l'on  tient  compte  de  quelques  retards  aacidttEtris 
lOu  résultant  d'un  plus  fort  TdLume  des  pains ,  on  devra  ad- 
mettre une  dorée  totale  d'une  heure  au  plus,  pour  chaque 
fournée  qui  aura  pitoduit  960  pains  de  i.  kikip.  cm  O^SMO 
kilogpr.'  païf  vingt-quatre  heures. 

Quoique  les  parties  extérieures  des  pains  soient  exposées 
aurayonnementdesparoîs,  cbauffiJesènTironè  iR{\  ou  300^, 
et  sidAssent  ainsi  cette  i^Hfte  de  o«raméiîsa&OD  qui  ptoduit 
-la  «oUieur,  le  goAt  >el  les  autieé  capasÉèKs  qiéoîamt  de  la 
croûte,  il  s'en  faMxkbeauMnp.qttà  ibJààtfaÊt  des  pdins  la 


substance  qbl  constlttie  la  mie ,  attd(pi«  tmc  aussi  himte 
tempërature.  Il  est  aisé  de  s'assurer  que  le  thermomëtFa 
dans  ces  parties,  au  moment  du  terme  de  la  cuisson ,  ne 
s'^ève  pas  au  delà  de  i(Xf. 

3627.  La  thëorie  de  la  paniftcatloti  est  fecfle  i  cooe 
prendre  maintenant. 

Si  la  farine  des  diJBTérentes  espèces  ou  rarlétës  de  hlés 
occupe  le  premier  rang  parmi  les  substances  susceptibles 
d'être  mises  sous  la  forme  de  pain ,  ef  de  constituer  ainsi 
la  base  d'une  alimentation  saine  et  commode,  elle  doit 
cet  avantage  à  l'un  de  ses  principes  immédiats,  le  gluUfty 
qui  ne  se  rencontre  à  la  fois  avec  les  mêmes  propriétés  et 
en  aussi  fortes  proportions  dans  aucune  autre  céréale. 

Ce  gluten  ne  constitue  pas ,  comme  on  Pavait  supposé 
jusque  en  ces  derniers  temps,  les  membranes  du  tis^  dti 
périsperme  du  blé ,  mais  il  est  renfermé  dans  les  cellules 
de  ce  tissu  sous  les  couches  épidermiqucs  et  jusque  au 
centre  du  grain. 

A  cet  égard ,  le  £^uten  est  dans  une  situation  analogue 
i  celle  de  l'amidon  et  de  la  plupart  des  principes  immé- 
.  diats  des  végétaux. 

Quant  aux  membranes  des  cellules  dont  Tassemblage 
forme  le  tissu  proprement  dit,  elles  ne  différent  pas  dans 
leur  composition  chimique  des  membranes  des  autres  pai^- 
ties  des  plantes;  mais  elles  sont  tellement  mincos  et  lé- 
gères, relativement  à  la  masse  du  périsperme  du  blé ,  que 
leur  influence  sur  les  qualités  de  la  farine  est  sensiblement 
nuUe. 

Les  autres  principes  immédiats  qui  jouent  un  rôle  dans 
la  panification ,  sont  surtout  Vamidon  et  le  sucre.  Yolei 
quels  sont  les  principaux  effets  des  agents  dé  la  panifica- 
tion sur  ces  substances  : 

Le  délayage  de  la  farine  avec  Teau  hydrate  famidon  et 
le  gluten,  dissout  le  sucre^  l'albumine  et  quelques  autres 
matières  solubles. 
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Le  pëtriBMge  de  la  pAte,  en  complétant  ces  réactions  par 
un  mélange  plus  intime  ^  détermine  aiasi  la  fermentation 
du  sucre  en  établissant  un  contact  ezact  des  i^obules  de  la 
leyure  avec  la  solution  sucrée  ;  l'interposition  de  l'air  par 
suite  de  l'étirage  contribue  i  favoriser  la  fermentation, 
comme  à  diviser  et  alléger  la  pâte. 

La  pâte  I  distribuée  et  tournée  en  pains ,  est  maintenue 
à  une  température  douce  par  la  chaleur  du  fournil ,  dans 
\êp  repUs  de  la  toile  ou  dans  les  pannetons  doublés ,  et  Ton 
conçoit  que  ces  circonstances  favorisent  le  développe- 
ment de  la  fermentation. 

C'est  surtout  alors  que  le  volume  de  toutes  les  petites 
masses  de  pâte  augmente  graduellement ,  car  dans  tous  les 
points  où  le  produit  gazeux  de  la  décomposition  du  sucrei 
l'acide  carbonique  se  trouve  enveloppé  d'une  pâte  visqueuse 
dont  le  gluten  lie  les  divers  éléments  j  il  reste  emprisonné , 
s'accumule  dans  les  cavités  où  il  pénètre  et  qu'il  agrandit. 

Si  on  laissait  continuer  trop  longtemps  ces  phénomènes, 
l'excès  de  gaz  interposé  diminuerait  trop  la  consistance  de 
la  pâte  ;  il  faut  donc  saisir  le  moment  où  le  gonflement  est 
au  terme  convenable  pour  arrêter  la  diêsoluiian  de  la  pâte 
en  la  mettant  au  four.  Aussitôt  après  l'enfournement,  une 
brusque  élévation  de  la  température  dilate  les  gaz  inter- 
posés et  vaporise  une  partie  de  l'eau.Elle  arrête  la  fermen- 
tation^ fait  gonfler  toute  la  substance  amylacée.  Elle  opère 
ainsi  une  adhérence  plus  intime  entre  toutes  les  parties 
hydratées,  telles  que  l'amidon,  le  gluten,  l'albuminei  etc., 
et  retient  latente ,  solidifiée ,  l'eau  qui  les  pénètre. 

La  fermentation  d'une  petite  dose  de  sucre  est  donc  un 
phénomèoe  nécessaire  de  la  panification  j  mais  la  dose  en 
est  si  petite,  qu'elle  échappe  presque  au  calcul.  On  peut 
poser  en  fait  que  l'acide  carbonique  développé  par  cette 
fermentation  demeure  tout  entier  dans  le  pain  et  qu'U  y  oc- 
cupe à  peu  près  la  moitié  du  volume  du  pahi  lui-même  à 
la  température  de  la  crnssoui  c'est  i  dire  â  100^.  H  résulte 


delà  qQÏ.'ne  fiMiC:paft  en  siiclN»,;^  du  poids  die  la  iirine 
pour  pvodiiiBet  le  gonéaditei^pifi  nëceaiNâre  à  la  produdloti 
d'un^  pala  hkén  le^é.  .  .  :    . 

.  D^où.3  siiit'qii^,  lonqu^pn/a  mopoaë  il  y  a  quelque^ 
aBnëes  de  Éirec  pane*  d^'l'e^eool  développe  dans  cette  fer-* 
mentalâeo*^  oo  était  kmM  dans  une  ^areur  complète. 

En  effet)  j'ai  fait  cuire  souvent  dans  un  alambic  quelques 
kiloCTamipies  de  pâtet  Si  le  bain-marie  est  chauffé  avec  une 
dissolution  raturée  de  sel  marin ,  la  température  s'élève 
toujours  assez  pour  produire  une  mie  parfaite  ;  100  degrés 
suffisent  dans  la.masse.  ' 

Dans  cette  expérience,  je  n'ai  jamais  recueilli  autre  chose 
que  quelques  gouttes  d'eau  insipide. 

La  eiiiséiHi  de  )a  mié  se  fiMt'donc  à  iOO^y  mais  il  n'eti  est 
pas- ainsi  de  tjetle  de  la  timike.  ' 

Les  parties  superficielles  de  tous  les  pains  dfaMtràiêtot 
exposés  aisrr ayorineÉn^t  des  i^idfd^  du  fouir,  perdeiittuhe 
phis  grande  propoftiM  d'^u,  elles  éproavent  tnéàké^  un 
cottiftieii«iêim»t-  d'àll^firatien  qoi  eotisiste  en  cette'  sorte 
de  «caraméMiâftion ,  qiri'i(s*'tti{Nmce  rshtfvemeiit  A  une 
fotiledejMyksiaiBoes  cttgaidcpies  par  tilie  doAeration  JtaïAë 
fauvë ,  d^abokd  légère^  ]^  gjMiÂiellement  plus  foncée. 

3Q9S.'G'«8tâ  l'ifit^irttrf'ée  )a  niiânce  qœ  l'on  disc^ë 
aisémeiit  le  terme  watv^itMblh  de  la  -cuitaon  et  les  irrégalà^ 
rhés  dbla  tim|>éMtii«  de»  folirs. 

Lorsque  les  difl^tksMi  dasié-k  Cdideoréés  pains  sont 
peu  cimskMraliles,  eDea  ws  poMÈ«t  aumm  pr^udiee  ai»  fa-^ 
bricant,  parce  que  les  légères  variations  (ju'elles  oceasioii'^ 
nent^dfina^. saveur,  de  .la  croate  trouvent  d^s  préfiâpen^es 
copeqpcindaot^.idws  k  'gràt  d^  pQnsonuwafteuri»  S'il 
arrive  que.  1^  cç^ot^alâôn  «cddent^Uement  fli^s  rapide  de$ 
pains  ait  li^  sur  ui^e  .partie  de.  la  sole  du  fo^r ,  ïï  f^ut  dd« 
foumer  d'abu^  les  pains  ciiits  dans  ces  endroits,  et  httevh 
dre  un  peyi  plus  pour  les  autg^^  ou  même  les  j  traQS7 
porter. 

VI.  37        — 


•  An  Mrtk  Al  fiiir,  H  pri»  doit  éM  pini  i  l'iir  liteei 
d«bo«t  om  et  cliHBp^  ô'«8t  i  dire-dant  la'po^itioB  où  It 
croûte  qui  constitue  sa  partie  la  plus  solide^  rëaislt  lèvieiiK 
i  «OB  fvopi^  poids  OB  à  la  piBtiioti  des  paÎDS  jplaoët  en 
deiudème  on  triàâèmierêB^émi  on  fmF^kmtkalàéfiÊtÊ 
que  le  pain  ae  s'irfiiÉsse  et  atdeViflMoe  phis  oompaOSh 

Si  on  le  Jjrançporte  îmmédlatementi  il  convient  qu  il  soit 
ainsi  range  dans  des  paniers ,  mais  pon  dans  des  caisses 
oJoseÇy  car  la  vapeur  ëmanëe  d*un  certain  nombre  de  pains 
venant  à  se  condenser  sur  ceux  qui  seraienjt  plus  rapide- 
meqt  refroidj^;  amollirait  la  croûte  de  ces  derniers  et  chan- 
gerait dëfayorablement  l^urs  caractères  eslérieurs^ 

.  â6W-!Ulw«^eftMlBale(i.QQ4r4iUQ«)a<f»e«iQW«voiiiLRi^ 
crites  auront  ëtë  conduites  aya0aoîfi<i'  qfl^  là  pâ^  him,  tn- 
v»iU<y,  iiiWL  aodiM^  UM  àfigcé  de  oo^mn^éti^m  «wveaah(#  et 

trtqw  h  pm  ^  t^  t9m^^4^Smm^\imk  «mpadîM  w 

pcirtiom  4'^aii  qnlik  am»  rp^ffaiyté  f  eiwt  lemîMiwwnt^gpt' 
tBOleapow  liflud  Ulo^e  aoita  diLfariiBf>  Alub^lli  p^»ffeç« 
UD,  #xeàs  d'e««  «u  p^tmfafii^  lia jwnMlèiti^  4»  prfa  mit 
seront  Icat  4JÉ^raM«k$  w^«ite|âiil^  9«t  iMXMi  aeK>!;it  {d«a 
44prim<ea«  aa i«ifp4te pin» ^«isket plus txuM,  ««m poids 

sistance  presque  pâteuse  at.««|LiM^.||liiiil  4'«<iai'«lfe  aort 
fl^aag}rMb|e  à  |PM0w<9t  iilfuii#|^lBa4iiK<4l6<%«stîo|i  %  Mfin, 
I9  rtiylQiVmt  ai¥rA^4ii§l.QQw  9]tow,ii^yidAir  MM  M  pliif 

lies  "variattons^dnas  le»  prtf^M'tiofas  d'èttn^Àonf  mains 
jurandes  dans  4e8  parties  supef4leiélles  Ai  prin  qtâ,  exposées 
à  dëcouvelrt  actrayoïmeitientdes  pardfs  du  four,  se  dessè- 
chent toijours  à  peu  près  au  maxîmimi^  que  dans  les  par« 
ttes  intérieures  dont  la  des^ccatioA  est  dTaùtant  phis  entra- 
vée, que  la  vapeur  p(Wr  s'eidialer  doit  traiverser  une  coucftie 
plus  épaisse  pendant  la  cuisson. 


aHekàmt  snïïaihie  âii'-patn  que  doivent  porter  les  essaie 
et  même  les  cotîditSoiï^  des  tkiarchés  fait^  par  entreprises. 

On  laisserait  le  pain  se  refroidir  cinq  ou  six  heures  :  on 
le  couperait  en  deux ,  et  une  quantité  de  mie  pesaùt  envi- 
ron ^  à  oD  gramriies  serait  enlevée  autour  du  centrei  pesëej 
puis  desséchée  dans  une  étuvé  à  courant  dW  chauffée  à 
100^,  jusqtfi  Cessation  de  |)ertè  de  poids. 

Cette  épreuve  serait  d^autant  plus  rigoiireusa ,  que  dans 
les  paiâs^lôurdè ,  à  pâte  chargée  d'eau ,  la  cuisson  plus  lente 
rend  la  ciboùte  plus  épaisse  ;  il  serait  dpnc  facile  de  mettre 
ain»  àMcéord'rititérft'  du  Fournisseur  et  celui  des  consom- 
mateurs, «lu  Heu  dé  lés  laisser  en  opposition,  comme  ils  s  y 
trouvent,  dans  le  systëiaé  actuel  de  Vente  au  poids  bmt. 

^  À    ' 

Bfen  entendu,  qu'à  cet  essai  pour  l'eap  devraient  se 
jdindre  tes  deux  essais  suivants  qui  en  sont  le  compIémeiU. 

Le  premier  con^sterait  à  brûler  SO  ou.âS  gnupu»^  dtf 
pain  dans  qne  capsule  de  porc^laÎDe ,  jusqu'à  conqplète  inn 
cinération.  On  pourrait  «péi^^r  daQsun  £gur  4  moide.  hê 
|K)ids  de  la  cendre,  soustrait  dyi  poids  du  paja  t^  feiait 
counaitre  Ls  poids  df\  pain  réel. 

Le  second  essai  aurait  pour  oJ^et  de  dytfrmija#r  la  ifo- 
portion  de  gluten  ;  il  est  trèsiiiçoiçtimfc  On  y  parYiotodmt 
en  iaisant  digérer  à  7b^ ,  au  bain-marie ,  100  gnaimeê  de 
paip  avec  une  infusion  de  iOO  grammes  d'orge  gemi^^ 
cçncassée,  dans  500  grammes  d'eau.  Quaudi'iodc  ne  eol«6 
plus  les  produits,  on  recueille  le  gluteu  «igr  une  toile,  on  le 
lave  et  on  le  fait  sécher  à  100*. 

La  couleur,  le' gôut  du  gluten,  doivent. êtK^ pm  en  coD'- 
sidération  aussi  bien  que'âon  poids. 

Pour  fixer,  au  reste ,  les  id^es  fax  des  nomlnre» ,  Dom 
donnerpns  les  résultats  de  quelques  essids  sur  les  pippor- 
tîons  d'eau  contenues  dans  les  pains  de  plusieurs  fabi^* 
tions  et  faits  avec  plusieurs  sortes  de  farines. 

*  Ea'UaK$a^ttnémé^tôàte$  les  éobifitions  de  regujfarité  que 
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pennet  le  nouveau  Knoyea\de  fabriçutioa  da  pain,  il  y  aura 
encore  des  variations  dans  les  (piantitésdeiurodiiîisobCeniis 
pour  un  poids  ëgal  de  matière  première.  Mais  ces  variatioiis 
seront  plus  limitées ,  dépendront  bien  qi^ôins  delamanuten- 
lion  que  delà  qualité  des  farines^  et  permettront  de  nueux 
apprécier  TinOuence  de  celles-ci. 

5650.  En  écartant  llnfluence  de  la  fabrication»  les  causes 
qui  modifient  le  rendement  des  farines  se  réduisent  ideux  : 
la  quantité  d'eau  contenue  dans  la  farine  et  la  proportion 
de  ^uteri  qvfeOe  renferme. 

Les  meilleures  farines  sont  6!^^  )Am/c  n^at,  viranl  plu- 
tôt au  jaunâtre  quau  gris,  douces  aiu  tiPU/ebers  elles  nelaisr 
sent  apercevoir,  à  Toei)  nu  aucijuie  pfxcfillç^  de  son.  Les  h- 
rines  de  gruaux  blancs  n'en  doiyent  pas  laisser  voir  trace, 
même  lorsqu'on  lés  tasse  pour  leur  faire  montrer  i^ie  sur- 
face utiiè.  EHes  développent  une  très  légère  odeur  agréA- 
Ue>i4ec  pu  quand  on  les  humecte  ^  Délayées  et  pétries 
a¥êc  nlnitM  de  leur  poids  d*eàu,  elles  abonnent  une  pâte 
susoep^lef  ée  *  sUionger  et  fie  s^étcudre  en  nappes  min- 
ées et  ëtaÉtit|Ml^  hombglnesVdantf  lesquelles  on  ne  doit 
rencontrer  ni  insectes,  ni  grumeaux  ,^  ni  corps- étrangers. 

iia'^Btine  abandonne  son  eau^  hygrométrique  par  une 
expositioft  prolongée  ft  liai  chaleur,  et  au  ôontact  de  Tair.  En 
conséquence,  les  farines  qui  soumises  à  la  dessiccation  dans 
une  étUYc  à  courant  d^air,  dont  la  tetnpérature  soit  de  10(r, 
perdront  le  moins  de  leur  poids,  auront  le  plus  de  valeur. 

Les  falsifications  les  plus  liabituelles  des  farine^  s'effec- 
tuent avec  la  fécule  de  pomines  de  terre,  la  farine  de  fève- 
rollés 'J  celle  <ie  hîaficots  ou'de  seigle. 

La  farine  de  fèveroUes  est  souyent  employée  i  cause  de 
fœil'jaànfltrcfbrt  recherché  queU^  donneà  la  farine,  inalpK 
le»  pain  en  prend  une  teinte  rose  vineux  qui  décèle  la 
fraude.     ' 

Celle  d/e  harioou  coipi^^Qi<}ue  fiM,paÎ9  ^SpAt  ^mft  et 


d&agréable.  CeDe  de  seigle  lui  donne  uu  goût  spécifique 
très  prononcé. 

Qnant  à  la  fécule  de  pommes  de  terre,  elle  peut  aToir  été 
ajoutée  avant  ou  après  la  mouture.  Dans  le  premier  cas,  il 
est  plus  difficfle  de  la  découvrir  que  dans  le*  second. 

Tant  qu'il  n'y  a  pas  environ  10  pour  cent  de  fécule,  la 
fraude  oflBre  trop  peu  delbénéfice,  pour  être  bien  redouta- 
ble. Passé  ce  terme ,  on  peut  la  reconnaître.  A  30  p.  0/0, 
la  panification  devient  impossible. 

L'inspection  microscopique  très  attentive  pourra  servir 
à  discerner  la  présence  de  la  fécule.  Ses  granules  ofirent  des 
dimensions  qui  atteignent  souvent  .140  et  180  millièmes  de 
milMmètre  ;  ils  présentent  des  formes  arrondies  et  consti- 
tuent des  sphéroïdes  on  des  ellipsoïdes  plus  ou  moins  irré- 
goliers ,  mais  sur  la  plupart  desquek  un  grossissement  li- 
néaire de  300  fois  montre  le  bile  et  ses  lignes  concentri- 
ques. Au  contraire,  les  granules  les  plus  gros  de  l'amidon 
du  blé  ont  à  peine  43  millièmes  de  millimètre ,  ne  laissent 
apercevoir  ni  leur  bile  ou  petit  trou,  ni  cercles  concen- 
triques. Presque  tous,  exce](>té  les  très  petits,  ont  une  forme 
déprimée  ou  discoïde^  souvent  avec  une  pruéminekice  ou 
mamelon  central. 

Un  autre  moyen  de  découvrir  la  fécule  eohsiite  à  broyer 
quelques  grailunes  de  la  fariné  suspecte  dans  un  petit  mortier 
^agate ,  à  l'étendre  d'eau,  puis  k  filtret.  S^y  a  de  la  fécule, 
quelques  uns  de  ses  grains,  en  raison  de  leur  volume^  de 
leur  forme  et  de  leur  têxttms  plus  liche ,  seront- déchirés  et 
désagrégés  au  pt^int  de  céder  A  l'eau  assez  de  leur  substance 
pour  que  celle-ci,  après  atoir  été  fihrée,  se  colore  en  bleu 
par  l'iode.  Dans  la  fariné  pure,  les  granules  de  l'amidon, 
plus  petits,  plus  plats,  plus  résistants,  ne  seront  pas  sensi- 
blement entamés,  et  l'eau,  après  le  broyage  et  la  fihration, 
ne  se  colorera  pas  ou  donnera  par  l'iode  une  très  légère 
nuance  vineuse  Instable. 

Ce  procédé  que  M*  Gay-Lussac  avait  indiqué  dans  ses 


çour«  ^  ^8t  devenu  plus  §xact  et  plus  aensjUi)!^  à  l^-aîde  d» 
modifications  suivantes  introduites  par  un  boulanger  ins- 
^itj^  M.  Boland,  qui  a. reconnu  qu'il  Gallsdt  aëparer  d'abord 
Ibs  glu,t€^  de  la  farine.. 

On  traite  20  grammes  de  farine»  comme  pour  en  extraire 
}fi  glutea,  «lais  en  ayant  soin  de  recueillir  tout  le  liquide 
amylacé  dans  une  grand  verre  conique  à  pied  ;,  on  laisse 
déposer  pendant  deux  heures  et  demie  ou  trois  heures, 
puis  on  décante  tout  le  liquide  surnageant  le  dépôt* 

On  enlève  à  l'aide  d'une  cuiller  à  café  toute  la  couche  su- 
périeure,  moUe  ^  grisâtre,  qui  contient  de  1-amidon^  de  Val* 
bumine  et  du  gluten  s^s  cohésion. 

La  petite  masse  tassée  au  fond  du  verre  offre  cette  qùdt 
si^stance  caractéristique  dea  dépôts  d'awdon  pur  ou  de 
fécule  ^  on  la  laisse  se  dessécher  eu  repoiiy  jusqu'à  ce  qu  elle 
soit  devenue  assez  solide  j^ur  être  enlerée  d'u»  bloc  6n  la 
pd^yisant  dnjL  doigt  vers  la  paroi  du  verre.  La  portion  arron- 
dis qui  forme  le  sommet  du  petit  pain  conique  y  contenant 
les  premiërçs  parties  déposées ,  sera  li^  plus  riche  en  fécule, 
s'il  j  a  méljBuige  de  ceUe-cî  dajxs  Véchaotilloa  eafayé.  On 
sépare  aréole  tranchant  du  couteau  enviiroit  1  graouae  de 
cette  partie ,  puis  après  l'avoir  broyée  dan^  UA  mortier  d'a- 
gpiie  «vec  U9i  peu  d'eaux ,  oxm  l'étf^nd)  on  filtre  et  le  liquide 
^é  daîr  se.  colorera  eu  bleu  pai  la  splutiou  dlode^  s'il  j 
^  de  la  fécule.  Suivant  que  cç  phi^mène  «9  reproduit 
9fir  une  deuxième  couche,  d'un  gramme  enfevée  pacaUele- 
m^oti  l^prepglère  oouehe,,  puis  sur  mk$  troidième,  etc.» 
on.  eo  coxuclul;  qi\e  la  farine'  co^itoiait  à  piçu  prèa  un ,  ou 
dho^j  outQois  vingibièmes  de  soj^  poids  de  fécule. 

Si  la  première  couche  enlevée  au  sommet  du  petit  eônê 
4pm)3it  après,  la  ti;ituratiou  un  .Ucpiide  qui  filtré  m  fût  pas 
cfiifitié  at^sibleuient  eui  bleu  par  l'iode ,  ou  qui  prit  une  lé- 
l^tteiAtA  vji/cAacée  rougeâtre  disparaissant  biçn^  sponta- 
nément,  on  en  conclurait  que  la  farine  nestpfUfr  ipélangée 
de  fécule. 


I  Lea  m^y^oê  ^e  000»  voiooi  d'kidiiiimy  rt.  fueUpiM 

.         autnes,  pcmelteDtJ^m  de  coaatater  la  i^rëseoce  de  k  £é- 
b         ciife  db  poMUiiM  4t  tenie  dads  la  farine  ;  rnnàê^  quant  aux 
pvoportioBfl  de  efe  mAan^a^  l'on  a'a  «noote  trouve  aueim 
(         procëdë  tout  à  fait  sûr  pour  les  indicpME  avae  ptéstffkm. 

âÇ34tf  R^atiTameàtaii  glutaB^  la  xuode  d'esaai  proposé 
pat  M.  MMd)  penatt  d'èxanoitei  {aeitqiaea^  «t  sâx^eotaiit 
•àp«<90Ktk>n  e^  aaa  iipMdîiiéa  po^cipalea  ;,  te  qpu  lui  d9^^ 
im  gcand  kxêëaét.    » 

.Oia^>èae  ftantemflnt  80  grammes  4e  elwMmpe  des  ftiiiBies 
que  Vouplaeia  dans  vue' ei^sale,  QDvarsjedanalemîlieiidtt 
te»  de  faiâaia  enviroa  90  centimètres  ciibe&  ou  30  ^aseanaa 
d'^auy.Qn  dëlak  aVeo  ane  éuttler  ou  ane  spatule,  de  façon  à 
faîra  atiaofiber  paj*  k  p4ile,  tèute  la  farme ,  et  à  obtenir  akisî 
une  ma^e  plastique  bmi  consistante.  On  la  pétrit  entpe  les 
dâigtf  pendant  émf,  nûnntea  1»  puia  on  laisse  l'hydratation 
s'acbevér  en  sepos  pesadanl  quinse^  uinutes  en  ët^,  et  une 
heure  en  hiver. 

Âiors^y  ayant  immergé  dans  einq  ou  sis  litres  d'eau  froide 
m  tamis  métdli^è  fin,  on  plonge  un  instant  la  pâfa,  avec 
(iréaaation  et  i  diveraes  reprise»,  dana  l'eau  du  tamis,  en  la 
malaxant  saMa  ceasé  ^^  leMement  d'aborti,  pots  ^radaeUe^ 
WÊêot  pïm  vîta.  Onr parvient  ainai»  «freo  un  pei»  d'habitude , 
À  d^ager  difas  iFèau*  )m  jÈm  ghr^db  pasëa^  4&  Timiîdoiir  tt 
des  matières .  aolnblifl/  tandis  cfiie  ks<  pavtioidea  adhérentaé 
dm  i^ntan  rastena  éfg^oméfeiea  dans  la  miase  souple  éksti- 
1^ l|isn»aéanak niain^OùaauaniDe, an lévant-lelamia^  s'il 
«a  ^asl  pas  içhap^  qiidbdpiea  lambeaux  de  ghiten  qu'on 
puisse  réunir  à  la  masse ,  et  l'on  achève  le  lavaga  de  celle^ 
ciy  M  kmakxanl  forlienaent  durant  diia  aadauAesi  aow.un 
aaiiraatt  d'aten  fraîâe< 

Laffluian  abtaatt  eat  lartenoeoit  preasé  ^  puis  esaujré  I^gl^ 
saDMKl,  ^n  le  pAsa  aloisy  0a  le  porte  au  four,  où  il  se 
daaiècàe  ptrompléniaiHk>  at  avant  ^pr'il  m  ae  calore^  on 
le  retire  pour  en  prendre  aussitôt  le  poids.  On  trouve  donc 
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ainsi  la  proportion  éa  gluten  humide  et  du  gluten  sec,  qû 
se  contrôlent  mntaellement;  on  conçoit  que  f  addition  de 
10  à  15  de  fécale  pour  100  defarine  pounait  étreindiquëe 
par  cet  essai,  car  elle  diminuerait  dans  le  même  rapport 
les  quantités  du  ghilen. 

M.  Robine ,  s'appuyant  sur  la  aolnliilitë  du  ^ten  dans 
l'acide  acétique,  a  proposé  on  instruneat  qui  n'est  «itre 
chose  qu'un  aéromètie,  pour  déterminer  le  noubre  de 
pains  qu'une  farine  d<Mt  fournir.  Un  sac  de  ftoine  poaant 
159  kii.  doit  donn^  de  101  à  104  pams  de  3  kil.  L'wéo- 
mètre  dont  il  s'agit  marque  le  nomfaie  de  pidns  au  dessus 
ou  au  dessous  de  ce  terme.  On  opère  i  15^  centigr.  aree 
de  l'eau ,  chargée  d'acide  acétique  distillé  jusqu'à  marquer 
93*  i  l'aréomètre  spécial.  &  la  farine  est  belle,  on  en  prend 
S4  gr.  et  6/SS  de  litre  du  liquide  acide,  on  délajre  et  on 
laisse  déposer  dans  un  yase  conique.  Si  elle  est  pauvre,  on 
opère  sur  S3  gram.  de  farine  et  8/M  de  litre  de  l'eau  vi- 
naigrée. 

Au  bout  d'une  heure,  la  fécule  s'est  réunie  au  fond  du 
vase }  le  son  produit  une  couche  par  dessus.  Le  liquide  lai- 
teux qui  surnage  contient  le  gluten.  Il  est  hd-méme  recou- 
vert de  quehpies  écumes  qu'on  enlève  à  la  cuilkr. 

En  plongeant  raréomètte  de  M.  Hobine  dans  le  liquide 
décanta  et  maintenu  à  15®,  Pinstrument  indiquera  le  non»* 
bre  de  pains  que  le  sac  de  farine  devra  fournir. 

Ce  procédé  offire  quelques  chances  d'erreur  provenant 
de  la  présence  de  seb  ou  matières  sohibles ,  telles  que  la 
dextrine,  qu'on  aurait  ajoutées  dans  la  ii^pine,  ou  de  l'akàra* 
tion  du  gluten. 

Ces  moyens  seraient  en  tout  cas,  insuffisants  pour  déter- 
miner la  valeur  ou  la  pureté  d'une]  fafine ,  essayée  sans 
objet  de  comparaison,  car  dans  les  difiërentes  espèees  ou 
variétés  de  blés  i/nnatiou  têmdnfêêy  àeim^utê  et  êmn  ou 
eofWf ,  le  {^ten  varie  dans Icnq^j^^rt de 0)6  à  0,99^an 
delà. 
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Mais  la  uhtxïtè  du  gluten  peut,  dans  tous  les  cas,  fournir 
d^utiles  indications  sur  la  qualité  de  la  farine;  plus  il  est 
souple,  élastique,  tenace,  extensible,  homogène,  exempt 
de  mauraise  odeur  et  de  coloration  brune  ;  plus  il  se  sou- 
lève par  sa  dessiccation  rapide  au  four,  et  plus  il  est  proba- 
ble que  la  farine  dont  il  provient  est  de  bonne  qualité. 

C'est  qu'effectivement  plusieurs  altérations  des  blés  et  des 
farines ,  notamment  celles  qui  ont  lieu  par  suite  de  la  ger- 
mination dans  les  gerbes ,  de  la  fermentatidh  du  grain  hu- 
mide ou  de  celle  de  la  farine  elle-même,  changent  les  carac- 
tères du  gluten.  Sans  que  sa  composition  chimique  soit  al- 
térée ou  à  peine ,  il  est  devenu  moins  élastique,  en  partie 
soluble  ;  il  se  soulève  alors  bien  moins  par  le  dégagement 
de  la  vapeur,  sa  couleur  est  ou  paraît  plus  brune,  son  odeur 
eut  souvent  désagréable. 

Dans  les  farines  avariées,  le  gluten  a  pu  diqiaraitte  et  se 
troave  remplacé  par  des  sek  ammoniacaux.  Aloics ,  4a 
chaux  en  dégage  de  l'ammoniaque  i  froid.  Dans  un  état 
d'altération  moins  avancé,  le  gluten  est  seulement  dé- 
pouzvu  d'élasticité  ;  sa  mollease  est  plus  ou  moins  grande. 

n  incqporte  donc  beaucoup  d'exécuter  l'essai  dû  gluten  in- 
diqué par  M.  Bdiand.  Il  coniiste  à  plaeer  le  gluten  au  fond 
d'un  tube  de  cuivre  qu'on  porte  au  four.  La  longueur  du 
cylindre  de  gluten  boursouflé  qui  se  développe ,  en.  déter- 
mine la  qualité.  A  défaut  d'un  four,  on  peut  faire  cet  esaai 
an  moyen  d'un  bain  d'huile  à  440^. 

Cet  essû  est  de  la  plus  grande  utilité,  car  il  démontre ,  à 
la  Ibis ,  la  proportion  du  gluten  et  sa  valeur  réelle  comme 
aliment  et  comme  agent  de  la  panification. 

5632.  Le  moyen  le  plus  direct  pour  apprécier  la  qualité 
des  farines ,  consisterait  à  les  soumettre  à  la  panification  ré-^ 
gulière  et  en  qudique  sorte  mécanique  â  laquelle  on  est  par- 
venu aujourd'hui ,  et  qui  est  assez  constante  pour  faciliter  la 
comparaison  entre  les  résultats  obtenus  de  différentes  ma- 
tières {«emières.  On  jugerait  ainsi  leur  rendement  et  la 


qpiaUU  dtt  pain  prodoit  )  mais  on  conçoit  ausai  qa'iL  f anoiaît 
faire  plusieurs  fournies  tant  pour  diminuer  rinfiuence  des 
levains  quepour  obtenk  une  moyennje  suffisanuneat  exacte. 

Peut-être  parviendrait-on  à  des  résultats  aussi  surs  y  phv 
prompts  et  arec  de  plua  petites  quanût.és„  en  prenant  bien 
égales  les  doses  d'eau  et  de  farine  y  iés  pétrissant  au  même 
point  et  &  la  n^éme  tenapérature  dans  un  petit  pétrisseur 
mécanique,  déterminant  le  soulèvement  de  la  pâte  par 
d^égales  quantités  de  bi-earbonate  de  soude  dissous  dans 
leau  et  décomposé  au  moment  de  mettre  au  four  par  une 
addition  déterminée  d'alun  rapidement  mélangé  dans  la 
pâte;  enfin,  soumettant  celle-ci  à  la  cuisson  dans  un  petit 
four,  à  ia  température  constant  d'un  bain  dlxiiile. 

Voici,  comme  exemples,  les  ^résultats  des  essais  de  quel- 
ques farines  , 
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Toutes  ees  farines  converties  en  painadans  les  ja^èaamés^ 
constances,  ont  présenté  des  rendements  a«sex£approcbési 
on  en  jugera  pfir  les  produita  des  deux  farines  très  dtffe- 
rentes  entie  elles  (la  première  et  l'avantHlemière  da  oa  ta^ 
bieau)  sous  le  rapport  des  proportions  de  glluten,  LafisuEine 
de  blé  Taagarock  a  donné  1 ,430  de  pain  pesé  deux  hauiea 
après  la^ cuisson,  tandis  qiiie  la  farine  de  Brie  a  donné  i^AHh 
n^s  le  jpremÂer  pain^  ^ians  l^fpuiel  Ici  gjl;ii$en  aji^ait  atiyuxantrf 
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bien  peu  le  teodemetit ,  contenait  i  peu  prè«  dans  le  mime 
rapport  une  plus  grande  -  quantité  d'eau ,  ainsi  qu'on  le 
Terra  dans  le  tableau  suivant,  où  nous  avons  compris  plu- 
sieurs résultats  obtenus  sur  d'autres  paise. 
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Ce  tableau  montre  ^e  U  quantité  d''eau  ajoutée  dans 
la  farine  pouc  le  pétrissage  de  la  j^âte  à  pain  de  munition , 
a  dû  être  en  moyenne  de  105  pour  100  (sauf  uue 
faible  quantité  évaporée  avant  VenfoumeDiaDt) }  qu'en 
conséquence  100  de  farine  sèche  représeuleraienl  âO^  de 
pâle.  Cette  grande  qusg^tité  d'eau  i;eDd  le   travail  de.  la 
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pâte  beaucoup  pliu  facile ,  mais  elle  ralentit  la  cuisson  et 
augmente  Tépaisseur  de  la  croûte,  et  laisse  la  mie  plus  hy- 
dratée ,  en  quelque  sorte  pâteuse ,  puisqti'elle  contient  en 
moyenne  0,5414  d^eau. 

Dans  les  pains  blancs  ordinaires  de  Paris  et  ceux  des  col- 
lèges cuits  au  four  aérothenae ,  la  proportion  d^eau  ajoutée 
pour  confectionner  la  pâte  avait  dû  être  de  52,27  pour  100, 
et  la  farine  parfaitement  desséchée  représentait  pour  100 
parties  employées  181  de  pâte  obtenue. 

En  comparant  entre  eux  les  nombres  qui  précèdeat ,  on 
teconnaitra  que  pour  un  poids  égal  de  la  mie  du  pain  de 
munition,  la  substance  réelle  se  trouve  moindre  que  dans 
le  pain  fourni  aux  collèges  de  Pans,  et  que  la  diflTéraaoe 
s'élève  i  14  pour  100. 

5633.  Le  rendement  de  la  Canne  blanche ordmaire  varie 
asses  habituellement  i  Paris  enire  les  limites  de  108  à  106 
pains  de  2  kilogrammes ,  par  sac  pesant  159  kilogrammes  ; 
il  est  porté  en  général  à  104  pains;  on  peut  déduire  de  ces 
données  le  tableau  suivant  : 
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Ainsi,  Pon  voit  que  le  rendement  moyen  de  la  fiarine 
correspondrait  â  130  kilogrammes  de  pain  pour  100  de  fa- 
rine employée;  or,  en  admettant  que  celle-ci  contînt  0,17 
d'eau,  le  produit  e'qqîvaudrait  à  150  de  pain  obtenu 
pour  100  de  farine  ré(3lle  ou  privée  d'éau. 
.  Il  en  résulterait  encore  que  ce  pain  tout  entier  contenant 
0,35  de  substance  sèche,  et  la  mie  0,44,  le  rapport  du  poids 


de  la  croûte  à  la  ipie  serait  de  25  i  7K  daos  les  pain^  longs 

essavés. 
5654.  Nom  ne  ^utc^  fiasser  'sous  silence,  en  traitant  de 

la  panification  y  une  fraude  odieuse  commise  à  ce  qaU  parait 

en  Belgique  par.  un  grand  nombre  de  boulaager^ ,  et  qui 
consiste  dans  Tintroduction  dans  le  pain  de  diverses  matiè- 
res plus  ou  moins  délétères ,  telles  que  le  sulfate  de  cuiyre , 
l'alun I  le  sulfate  de  zinc,  le  sous-carbonate  de  magné- 
sie, fitc.  t  etc. 

M.  F.  Kulhmann  a  étudié  avec  un  soin  tout  particulier 
cette  cpestioa  qui  intéresse  i  im  si  haut  point  la  santé  pu* 
bliqùe.  Dans  un  mémoire  publia  ^  7  ^  quelques  années ,  il 
a  déterminé  par  des  expériences  exactes  l'action  que  les 
divers  sels  dont  il  est  question ,  exercent  sur  la  fabrication 
du  pain. 

On  igi|ore  l^ori^pé  d^  Temploi  au  sulfate  de  cuivre  dans 
la  boulangerie ,  mais  il  parait  qu'il  est  pratiqué  depuis  ua 
jgrand  ^nombre  d^apné^s  en  Belgique,  et  même  dans  le  nord 
de  la  France.  Le^  avantages  qu'en  retirent  les  falsificateurs 
sont  en  gran^  ngnibre^lk  j  f^rouveut  la  facilité  d'employer 
des  fai^ines^d^qi^alité  niédiocre  et  mélangées.  Ils  ont  moins 
de  i|wi^'atawç,  l^pi^iûfiLcatiçn^  plus^nrompte,  là  mie 
et  la  cjeoûtesopt  Jflo».  bel|e<5.  En^i^,  ils  j  trouvent  l'avantagé 
de  pp|ivoiir  en^plfjrer  une  plus  g|:a^de  quantité  d'eau. 

ip'après  Iç^  r^i^fiei^ements  obtenus  par  M.  Kulhmann 
près  ^^  cpielqu]^^  bpulangcp,  la  (|uiptité  de  sulfate  de  cuivre 
eoiployée  est  trjjç,  t^ûA^..  t'up  iqettait  dans  l'eau  destinée 
à  Ij^pr^ari^lji  ^'imc  cuisson  de  deux  cents  pains  de  un 
]ù^9ff^faxm,e  f  un  yeri^  i  Uqpiejor  plein  d'une  dissolution 
cp^tejDantune  once  de  sulfate  de  cuivrcipour  un  litre  d'eau. 
Un4U^^  ^'ei^ploy ait;, qu'une  tête  de  p^ipe.pleipe  de  cette 
dissoluticm. 

Si  des  j(|aaQitjlt4s  de  sulfate  de  AUtyre  iiussi  nainimes  que 
ceU^  qu'on  yieuA  d'mdiiper  étaieikt  réparties  uniformé- 
ment ^im  ffl  IMfÇ  ,^9JP^  t  ^^f^  incopyénieiit  procbi^îo 
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n*èn  r&ultarait,  peut^^tre,  pour  une  personne  en  bonne 
santë-,  tnais  à  la  longue  ,  les  effets  nuisibles  se  manifeste- 
raient. Sur  des  constitutions  affaiblies ,  tés  effets  délétères 
seraient  plus  prompts.  Enfin ,  chacun  comprend  lè  danger 
de  remploi  frauduleux  d^un  agent  aussi  yénéneitt  mis  aux 
mains  d'un  garçon  boulanger  dont  ^inexpérience  on  la  mal- 
adresse peuvent  occasionner  led  accidents  les  plus  grares  ; 
on  ne  saurait  donc  sévir  avec  trop  de  rigueur  contre  l'in- 
troduction dans  le  pain  des  plu$  minimes  quantitéa  de  ce 

■  •  . .  j      .  ■  '  •>  I . • <ik  •. 

poison. 

.  S'il  est  urgent  de  punir  çévêrement  des  nélits  si  graves  | 
il  n'est  pas  moins  essentiel  d^éttidier  avec  soin  les  inojisDS 
que  la  science  peut  nous  fomrnir  pour  en  constater  fexi- 
stence. 

5635.  Le  cuivre  étant  im  des  oorp3  dont  la  présence  se  re- 
connaît par  les  moyens  a^iatytiq'ues  les  plus  précis ,  Texameii 
4'un  pain  suspect  de  contenir  du  sulfate  dp  cuivre,  semble 
à^abord  ne  présenter  aucune  difficulté.  Lé  contact  immé- 
diat d'une  dissolution  d'arnihoniaipie;  âThy^drogène  sulfuré, 
de  prussiate  de  potas^cyÔètréit  pouvoir  détruire  toute 
incertitude.  Mais  fA  Ton  considère  flâCns  dfaettë  faible  pro- 
portion ce  sel  vénéneux  est  émplé/é' hàbkuelleQient;  fl 
sera  facile  dé  conceVolt  ^e  ceii  éùties  de  r'écherches  ré- 
clameat  des  procédés  analytique^  plus  loa^è.  Toutefbis, 
faction  du  prussiate  de  potaifse  se  màhiFeste  déjà,  tors 
n^éme  que  le  pain'ne  conûént  qtt'mié  ^attié  de  sttl&te  sur 
environ  neuf  mille  de  pain ,  ^a)r  une  couleur  rose  pirodùite 
presque  immédiatedient,  quand  on  opère  im  du  pain  tdanc. 
car  cette  nuance  nederalt  paft  veconnÂlssablè  sdpdupaÎBMs. 

Ce  procédé;  utile  seulement  dand  quelques  cireonstaneesi 
ne  pouvant  servip  à  déterknlnet  d^  très  miaimes  quantités 
de  sel  cuivreux  que  le  pain  peut  contenir,  M.  Ktdhmantt  a 
eu  recours  A  là  méthode  sdlvànte  quil  a  employiée  dans  les 
recherches  les  ptos  'dHtéatcfs ,  et  qûll  a  iMée  phisieAi^  Mè 
à^f  épreuve  eu  Introduisant  1iii%tdb)lg,  dadS*  dtt  p^^  des 


(fa^giAitékêbûmëti,  p^^es  de  sttlfMe  èe  cuh^e  ;^  une  partie 
9ttr  abbcasMenfix  «aille  par  exemple ,  ce  cjftii  représente  cme 
paniè  de  eidtre  métallique  sur  près  de  trois  icent  mille  par- 
desdepain. 

*  OûtêSi  -ttcinArer  complètement  dans  Une  capsule  de  pla- 
IfÎM-Aeiu  cents  {^mmes  de  pain.  Le  produit  de  l'incinéra'* 
fÊbH,  après  ^Toit  été  réduit  en  pou^e  très  fine,  est  mèl^ 
dans  une  capsule  de  porcelaine  arec  Irait  ou  dix  grammes 
à^cidè  mtiftiue.  Ce  mélange  est  soumis  à  faction  de  la 
etialètrr,  Jus^ja^i  ce  que  la  presque  totalité  de  Taclàe  libre 
soit^fApearée  et^qûll  ne  reste  qtftine  pdte  poisseuse  qu'on 
dMayè  dêuofs  enrivoR  ^in^  gramnies  d*eau  distillée  en  fàci- 
litaM  1^  '4MMulloii  "pan  la  dbialeur.  On  filtre  et  on  séparé 
fliiifiîled  parties  inattaquées  par  facide,  et  dans  la  liqueur 
fiMrM'os Verse  tm  petit  exoès  d'àmntoniaqua  liquide  et 
qMkpies  gouttes  de  dissolution  de  sous-carbonate  d^Wmo- 
tlmefëe.  Afwès  rdErbiAtKMtnent ,  on  sépa«ie  par  le  filtre  te 
j^MpClé  Uanc  «l» abondant  qui  s*est  formé,  et  la  liqueur 
«Isalitkar  ««{«liMQÙse  i  f ébiffltion  pcfnAant  quelques  instants 
pour-lUssIper  iWsès  d'amnateliaque  et  là  t^didre  au  quart 
de  son  Tolume.  Cette  liqfneur  étant  rendue  légèrement  addé 
pv  HieiioqttBidlsdifetoilri^ ,  On' là  ps^age  e*  éeax  par- 
ties :  sur  l'une  on  fellf  «gk  te  pfuéèiftte  jstone  de  potasse  ;  mt 
l'*itM*  t%i<âde  hydHosttlAirique  wl  fiyâÊrôsaSèitt  «famtno- 

•        •  •  *  ■ 

loaqni;-  , 

J^sliW«ÉtpéD«tÉM91eiheMcè  procédé,  le  paitt  ne  con- 
ÛBêdà  <(w  ipOtêd  'éé  sdfiile  de  «myre ,  !a  présence  de 
es  sst^yifaAwsuat  mrm  wHdoe  apparente  au  moyen  tfu  "pre^ 
■ier  wéÊOlÈt  fMûp  la  MlôratSin  temeAate  dci  liquide  en  tose, 
tt hkêBfnKyÊéOiiy  après  quelques  heur^  âe repos,  d^n  léger 
ftMfM  erramoisl.  L'action  dt'  faêide  faydrosulfttrique  ou 
cbiTq^dcaurtfated^amttioniaqne  communicittettdt  au  liquide 
taiecoi^w  légèrèment'faUTe,  àrec  formation ,  par  te  re^ 
peë  y  d'tai  pfétàpité  fcnm ,  'moins  volumineuic  toutefois  que 
te'  peéeipité  ^obtetiu  par  le  p^sshtte  de  potasse. 
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.  5^.  VtMffi  de  raton  dam  iafal)riflattapdi»p«ln  fmk 
fort  ancieimeiii9Otc0DDaea  An^etexre.  M.  Accam  dit  qoe 
la  qualitë  isi ëneore  de  la  fleur  de  farine  dont  le»  bonlangeo 
de  Londres  font  habituellement  usage,  rend  nécessaire  Tad* 
dition  d'alun,  afin  de  donner  au  pain  le  cp^p  ^csU  blanc  du 
pain  fait  avec  la  belle  flçurt  Cet  emploii  dit-i} ,  semUs 
permettre  de  mêler  àla  fleur,  de  la  farine  de  fères  et  de  pois 
^aiu  nuire  à  la  qualitë  dii  paÛQ. 

La  qpiantitë  d'akui  devrait  yarier,  dit^m,  selon  la  qoanlUé 
des  farines  employées^  et  remplacer  en  tout  on  en  partiie  le 
sel  marin  quientreordinair^pient  dans  laconlçctioa  dwpttn- 

D'après  Ihe  et  P.  Ma^ann,  elfe  va  de  V^X^  ki/aSiàt 
la  farine  employée  ou  de  1/145  i  1/1077  dii  piaiacAÂenn. 

L'aoUon  de  l'alun  sur  TécQUOinie  animate. n'est  pas  A 
comparer  I  pour  son  énargiet  i  celle  du  suUme  da  culne» 
aussi  la  présence  d'une  petite  quantité  d'abin  dans  le  pain 
ne  powra-t-eUe  pas  facilement  occasiomi^  des  aeddeuts 
iomiédiats}  cependant  il  ^t  il  craindre  que  ce  sel  i^exsife 
une  action  fimesta  paie  ^oa  introdsiction  jqumriJAre  dans 
re«tO00iaC|  surtout'  ahea  ^  pawttuies  d'une  conatlmtoi 
faible.    .  .        '  ' 

le  procédé  emflQfé 


naître  la  présence  de  l'alfui  dansleptin^ 

U  fait  ineînéfer  SOO  j^rapHMs  da painiet  il  tmile  les 
cendres,  après  les  avoir  porphjnnsées ,  par  l'acide  nitrifie* 
Il  fait  évaporer  le  mélange  juscpi'AtsiedMf  |tt  ^délaie  le  pco- 
duitderévaporationdansâOgram.9  environ,  dVauidîatflléei 
delà  même  manière  cpie  s'il  slagissakds  i«e<HuialMdu  c»- 
vre,puis  il  ajoute  i  la  liqueur,  <|a'il  n'est  pas  nikoisaiie  da 
filtrar^de.la  potaspe  caustiqiuie  en  excès.  U  filtre  iqprèa  avoir 
chauffé  un  peu,,  et  il  précipite  l'aluuiine  de  la  dissolution 
filtrée  au  moyen  de  l'hydrochlorale  d*ammoaiaque«  La  aé* 
p^ation  totide  de  l'ahunine  n'a  lieu  qu'i  la  faveur  da  l'âml» 
lition  à  laquelle  il  est  convenable  de  ^oumatlxe  le  lâquidir 
pendant  queues  mjwnt^.  Il  recueille  cQ^te  ïakunîne 


oi  Mm  el  a  déMwlBe ,  d'après  le  fK»kb  de  rahufcie  olH 
tBiiM ,  la  ^ukÛlA  cPahm  oaDtecme  dans  le  pain. 

WBB7.  iL  Ed.  Davy  «Mtdss  expériesees  descpielef  il  r^ 
suite  qae  i  oa  S  sranmes  de  soas^afbonale  de  magA^sie  » 
ÎBlmieiBfeBt laèUs  aree 4M  granuMs  dèfleorde  Mnede 
mauratee  qnaiitë,  asaiéMopsat miatérieHeKieQt  la  qmHcëdv 
paie  fabiiqaë  avec  ce  mëiange.  Ce  procédé  pamk  ai^ir  été 
nis  qu^mefois  en  usage.  Oette  dMratikm  peut,  Josqa'i  un 
eertaôs  point,  être  pré)ndiohd>le  à  la  santë,  car  le  soua^ear- 
bonate de BMignésie  doit,  pendant  la  lÉbiication  dupain, 
être  eoDTertf  en  grande  partie  en  lactate  parl'adde  lactique 
développé  par  la  fermentation,  et  le  lacMe  de  magnésie 
jouît  de  psxipiriétës  purgadTes  bien  prononcées.  D  nW  pas 
pséeunaabie ,  toutefois,  qae  lé  pampréparé  diaprés  les  pro- 
portions indiquées  par  IL  Davy,  puisse  ineomaioder  dVine 
manière  prare.  Mais  ee  genre  d'^didtéretieii  du  pain  doit 
être  prescrit  comme  tout  antre.  Il  est  saMsqitible  d'occa- 
«OQnar ,  de  la  part  des  boulangers ,  des  erreurs  eapaMes 
deoonqttomettre  la  santé  publique ,  et  «da  d^antmt  plus 
heBemeait  que  ce  sel  a  ime  psorfaite  ressenftdance  àrec  la 
fleur  de  forine. 

'Plusieurs  auteurs  ont  ayancé  que  le  sous-carbonate  d'am- 
moniaque pouTSJt  âCre  d\uaL' puissant  secours  pour  luire 
lev«r  le  pain  et  en  augmenter  la  blancheur  ;  la  propriété 
cpi'si  ee  sel  de  se  rédnhe  en  rapeùr  et  même  dé  se  décompo- 
ser en  acide  carbonique  et  ammoniaque  par  Faction  de  la 
obsdeur,  semiUe  jwtifier  eetle  assertion. 

lyaMMS  tarbonates  alcalins,  ceux  de  potasse  et  de  soude 
ssmldent  aussi  aroir  été  mis  en  usage ,  pirobablebient  dans 
le iMt  de «eteaiv  plus  longtemps  l'huuidité d»Qs  le  pain,  ou 
d'«i  au^nraler  la  légintépar  le  dégagement  de  Tacide  car- 
bonique. 

5638.  Un  grand  noickbre  dPautressdbstances,  telles  que  la 
craie,iateQre  de  pipe  et  le  piètre,  ont  encore  été  emfdojées 
pour  l'adultération  du  pain.  L'emploi  de  tous  ces  <sorps  ne 
nu  s8 
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p^B^  ffH«r  (en  lfe«  41HI  4*«t  te  tet  d'mpwMiilffcl»peiJiidB 
pain  et  peut-^«9t  bliliQhtiir»»»lii40<i»ie  ik^^e  peuvwt 
oftôr  qurttpw  ^^^««kM  *viaili«im  an  IxMdaiiger  ^aMt  Imsr 

iflflwt  itfr  te  pM«&4a9MBfl'wdiBér«tm  Mtdi  Mfin 
firirii  iHitf  9IIGW4M  4MM  Ai  frMâ^  pv  L'iu^^^ 

enptef4ii  jjaj^lolwrtdttfcitlp  parti  piQtgygatMgrgK  4ei 
fiNriM»4e  «Milkéiitf4«ieHM^ae<t4llffioite«^     afëcv  «i 
opiwNCi  sMrtelâte  qm  €«i  dl¥«M»  wAUftattoa— t  daai 
tel  |9teM«tk^  du  paki. 
V^  grm4  Mintep#  d'wM  4itei  i«BiU^ 

E^(iMF<ter  te  iMvmmMI  A»  te  foMneotattcn  qu'à  Tactmv^ 
C^4«î'PMMt4Uilfiirt  JiMMunaaii  mikh,  dW  faedoii^M 
pMiTfiil  e^iroff  lot  te  pain  iea  ^ÊàjàMs  ée  tattrta»  Ai 
cnîiw  amit  niigiteiPi  <nie  otiteâ  <j«  éiA  été  aiphiyéta. 

Kkwite  taild'4cVMier  oalta  (pMitieM ,  BL  Ejahknaan  a'au 
d»  «OfntfkMiaii  expétteMeè  pnÉi^ft^ 
AdfMa^te^oHNvir^da  Vakuiy  A 
d'ammoniaque ,  du  sous-carbonate  de  magaéaîe  afccte  qoA^ 
qnea  aulnes  pcodui^..  * 

La  présence  dmgidfete  Ai  cnit»eeu%>tef  rf  dapa  Èammmm 
esaais  »  «est  mani£iat4|B»  niteaa  Awaa  te  iAis.pelilapMpa«<>^ 
tion»  eniaffarmiwaiK  te  pâla  at  a»  Vawpdtteua  de  aëtoaiit 
ou  de  i^otMiar  jiAi^ 

Le  sulfate  de  cuivrii  t^avaeuaiaftcAQlli 
gj»fafi  sut  te  fenwitf  alioii  el  te  teWa  dupatn^  Q 
se  nanitestfi  d»  te  maoîtee  te  ptas  mnim^mUf 
que  (^  sel  n'aiifr^^  daiia  te  awafwttefc  Ak  pan^ q«» 
iy7Q6Qtt  mykmtmqsi  iaitfà pe«|«èi  1  paitie  de  Mma 
métallique  sur  300^000  parties  de  pain ,  ou  1  grain  ê»9Êà^ 
fiita  pas 7  Uyreaaft  daÉAe  d«.pala.  La  paopoitîQD  (fui  donne 
tekYéa  te  pins  9H»da  est  aaBe  da  i/39MOàf/l$O0»r 
maîa  paaai  ce  (arabe  te  paû  Asm»!  k«nid^,  8  acquiert 


Ifar  It  hiÈé  ^otf  dhr-  flÉolw  bUttMief  ^  «t  M  iàèam  témpê  H 
posièdeune  odeui'pittiMalèfe,  àésa^éàbkj  $f9m  de  fftiùh 
logie  avec  celle  du  leyain. 

Le  tidlils  de  ëuitte  âytailttptoprlété  dé  rafbmiir  k  pâte, 
M  pêât  mUike)kea»emmt  labtëtàt  un  |»aiii  Uen  teré  aV«t 
d6«  farine»  dites  tuâhmtUêè  m  kmirfde^.  L'ttgttiinitatM»ti  «b 
poids  du  pain ,  par  smte  d'une  plus  grande  quantité  thusà^ 
dM  teteirae  y  peut  ^tlmvist  yâaqffà  i (iO^  MmM  cntoepar 
livi«^  smM  tim  Fàpptfenc»  du  pain  en  àoiiAGPQ« 

(7ë8t  Mrrtt>ttt  en  été  que  le  besofai  de  raftmnlr  leè  p Ates  et 
de  les  enipéehèt  de  pousser  pUit  se  ftdt  sentir.  Ony  pari^lmt 
hafaitoelletn«Ét  péï  l'éntploi  du  leTidti  et  dtt  sel  ffiaorhi.  L'fi^ 
tion  d'une  très  petite  quantité  de  sulfate  de  cuivre  eortes^ 
|ioii<f  doue  drftdle  de  ees  produits. 

La  (fuiiititë^e  sdCate  ^  la  plus  grande  qui  puisse  être  enff- 
ployëe  Mns  altëMf  la  beMié  du  psfa ,  est  eeHe  de  1/4000  ; 
passe  cette  proportion,  le  pain  est  très  aqueux  et  présente 'de 
pwiètfÊiak  ;  et  livec  i/1800  de  sulfate  de  cuivre,  là  pâte  ne 
peutnulleméiitleter,toiite  fermentation  sendile  arrêtée,  mfe 
painaoquiertune  eoulenr  yerte.  Remarquons  eucdre  qti'utie 
odéuf  s<ltfe  et  désagréable  «e  t^iattifeste  dans  le  pain  aussitOt 
que  1«  quantité  ^pdfMe  de  cuivre  que  Ton  j  a  idirodnife 
dépâsèe  une  piimàe  të  sel  stnr  7,000  parties  de  p^in. 

Tout  porte  à  croire  que ,  clans  le  sdlfttt é  de  cuivre ,  e*est 
la  base  qui  influe  sur  la  panification  en  ralfertnhsfait  le  ^tl'- 
t(tti  ritéré<  Le  solfaieidcf  sMde,  le  siflfate  de  fer  et  même 
f  adde  saHMqiiè ,  ne  éonlieiit,,  éum  des  essais  «ompérattA, 
auenrésirtwt  «nàlagte;^ 

Letf  efibts  feBdaits  p«i  TaloB  dans  k  fàfariéatMndupaiti, 
sent  i'iNnt  pvès  fais  uiÉuiias  que  eeftfi'  cblenus  avtie  le suMIàib 
de  etnvTC  ^  mais  il  etf  faut  des  quamltéibietf  plas^eonsîdé- 
ndMes.  KafUS  avons  tu  qiier^/7S0O  dd  siidfflita  de  eolmr  oit 
une  qi<a«llté  beatiooi:^  trop  fcrtë,  â tchpotot que ,  àti  Itou 
dèfevori^r  la  levée  de  la  pâte,  elle  ladiAdime.  Celte  même 
praportian  d^aihm  ne  produit  eneore  aacdn  résultat  itppà^ 
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rent.  Pour  obtenir  on  effet  lèmflde ,  fl  •  Mi  AcfTer  la 
quantité  d*alon  à  4/936  ;  à  la  dose  de  1/176,  Teffiet  a  éd 
plus  remarquable. 

L'action  qn'exeree  l'alun  aur  la  pâte  eet  abaokaneot  la 
même  que  celle  du  milfitte  de  «nÛTre;  H  rêêmU^ti  frk 
patêêêêT  gra»  f  pour  se  ««rTir  de  tennee  :Utit^  par  les  bou- 
langers. 

Le  soua-carbonate  demagnëaie  ne  produit  pae  un  gmnd 
effet  sur  la  levée  du  pain;  mais  dans  la  proportion  de 
4/442  il  communique  ait  pain  une  couleur  jaunàtie  qui 
peut  modifier  d'une  manière;  avantageuse  la  couleur  som- 
bre que  donnent  au  pain  quelques  farines  de  qualités  in- 
férieures. 

Le  sous-carbonate  d'ammoniaque  n'a  pas  dotmë  non 
plus  de  résultats  bien  remarquablea,  et  il  ne  peut  pas  être 
d'un  grand  secours  pour  foire  lever  le  pain ,  à  moms  ipi'on 
ne  l'emploie  à  une  dose  très  forte. 

Leselmarin  possède  la  propritéderaffenurlâpAte;  il 
ftét  aussi  augmenter  le  poids  du  pain ,  et  l'addition  de  sel 
au  lieu  d'être  une  dépense  pour  le  boulanger,  lui  pioeure 
eneore  du  bénéfice  par  la  diffifrenoe  eti  p(»ids  du  pain.  Une 
quantité  suffisante  de  sel  peut  dispensac  de  faire  usage  de 
levain  ;  et  le  pétrissage  seul,  lorsqu'il  afflu  pendant  un  peo 
plus  de  temps,  permet  de  diminuer  oansidérablement  la 
dose  de  ee  fennent 

Tout  eu  constatant  les  résidtats  remerquablea  de  l'csnploi 
du  suUate  de  cuivre  dans  la  panification ,  Icejrockvdkes  de 
M.  Kuhlmann  prouvent  donc  que  par  l'anai^  ehiniqne 
il  eat  facile  de  retrouver  dans  le  pain  jusqu'aux  parties  les 
plos  minimes  de  ce  produit  vénéneu.  Chaque 
teur  peut  mettre  en  pratique  lui-même  un  mojen  d*! 
fort  simple  qui  décèle  d^ila  présence  du  sidfiite  de  cuivra 
dans  le  pain,  bien  avant  que  ce  sdi  soit  en  quantité  suf- 
fisante pour  occasionner  des  accidents  graves.  Une  goutte 
de  dissolution  de  prussiate  de  potasse,  versée  sur  le  pain , 
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ie  colore  en  rose  jaune,  au  bout  de  quelques  instants ,  lors 
nème  que  cet  aliment  né  rehfetme  qu'une  partie  de  sulfate 
de  cniTie  sur  neuf  miDe  parties  de  pain. 

PABBICATIOB   BB   LA  BliAB. 

S6M.  Cette  bolBiBBi»  si  aneiennemeot  connue  sous  le  nom 
ds^srMMs I  Oêrwi^ia^  ëlail préparée  auUrefois par àeseér^ 
BSiiéirt  daos  des  AtaUksMiepta  qu'on  tomanaif  cerwoéêê- 
riêi^  noms  conserrës  dans  quelques  £uniUes  et  i  quelques 
loealttés,  at  qui  dériTent  de  €ërës^  dresse  de  Tagriculture, 
qui  a  doimë  son  nom  aux  oérëales.  Blé  est  nudotenaot  le 
produit  d'une  industrie  d'une  grande  importance;  on  en 
jugera  par  les  chiffires  suirants  qui  indiquent  en  litres  la 
consomflBAation  annihile  des  deux  seules  Tilles  de  Londres 
et  de  Paps. 

Londres  280  millions  de  lities« 

Paris  seulement    13  mittiooa  600  miUe  litres. 

La  Belgique  et  l'Allemagne  en  eonsomment^Ses  quantités 
ënoimes^  enfin  tous  les  pays  de  l^urope  fabriquent,  ou 
Dont  usage  de  cette  boisson  saine,  rafraîchissante  et  même 
nourrissante. 

Cet  usage  si  répandu  de  la  bière ,  et  les  chiffires  énormes 
de  la  consomniation  qui  peuveot  se  compter  toutes  les 
snnées  par  milliards  de  litres,  justifieni  les  détails  assez 
circonstanciés  dans  leêqaélè  nous  allons  entrer  sur  sa  fa- 
brication. 

Les  matières  premières  principales  de  la  fabrication  de 
la  bière  sont  au  nonibte  dé  deux  :  Tune  est  destinée  à  four- 
nir le  sucre  et  par  suite  k  partie  alcoolique  de  la  liqueur  ; 
Fautxe  li4  .donne  uiie. saveur  particulière  très  forte  ^tsert  à 
sa  conservation.  Toutes  tes  céréaleç,  tellea  que  le  blé ,  le  fro- 
ment,  l'avoine,  le  riz ^  le  sarazin,  etc.,  n^s  plus  particuliè- 
Bement  l'<Nrgf^,peuTent  fournir  A  la  bière  le  sucre  et  l'alcool 
par  leur  anoidpn.  La  substance  résineuse  odorante  attrait 


438  FAmnBATioK  d«  hh  «ipM« 

dans  quelques  cas  riâr^s  das  ëçorces  i|e  pluaieurs  arbres  ; 
mail  on  larf|tir^  plus  babUM^Ueoient  (to  eôAes  de  Ipublop» 

S641 .  La  bière  e«t  dope  nw  liqueu]^  alcoolique ,  cootei' 
nant  du  sucre,  de  la  dextrine,  des  matières  extractÎTes  el 
grasses ,  des  matière»  ^rgm^ljqvpit  ^^  l'^^jde  lactique  «  dî« 
vers  sels  et  de  Tacide  carbonique  libre. 

La  quantité  d'aeide  i«rix>Qsqae  ast  Itès  Tariible  dans  la 
bière;  la  UjÀe  saluante  dopiurâ  aae  idée  des 
qu^elie  pr ésanla  mIob  les  {iioportetta  de  gaa  ^'elle 
fcnpe* 


^ 


Non  mousseuse.  : . .  : • i 

Faisant  la  perle  »  non  mousseusie 5 

Donnant  un  peu  dMcume,  non  mdusseuse.       4 

Mousse  très  faible '......'.       8 

Mousse  faible*. * Il 

Mousse  moyenm.  ;...•• 45 

.Mousse  açMz  forte * 90  àM 

MoHMafo^te,  beanaoup d'éewia» .»*..» *  S5à96 

Les  yariations  de  Talcool  ne  sont  pas  moÎQs  grandes  y 
on  va  le  voir,  diaprés  la  proportion  d'alcool  qui  existe  dans 
les  bières  anglaise  : 


Aie  d'Angleterre.  «••«••  ^ .  «  8,3  pouc  iOO 

Aie  Barton.  « , .  • .  6f2 

Aie  d'Ecosse 5,8 

Aie  comp^un  de  Londres.  •  •  •        5 

Brown  Stout  r  • . .  •  • 5 

Porter  de  Londres.  •..,.,.•        4 

Enfin ,  la  piroportion  d'extrait  renfermant  les  parties 
fixes  et  solublea  de  la  bière  exerce  une  telle  influence  sur 
ses  propriétés  nutritives,  qu'on  doit  y  attacher  une 
grande  importance.  C'est  en  ^irenant  l'extrait  et  l'alcool 


t 


nMiuanoi  m  hk  njiini  41% 

MCùmMnUmk  ilaiffe^ue  Ltaifadiiii  chwe  let^bîèree 
é»  la  manièse  animate  i 

1»  Bière  donUiw  A^s.  6*8         «  »»-pMv  iOO 

9«  Bière  forte 3àÇ          ^^^ 

3«  Bière  moyenne. . .  1 1/2  &  5          3  4  4     . 

4»  Bière  lëjère, ,,..  0,8  à  1  i|j^.  |  àg  • 

▼biel  du  teste  qoelqae»  «xemptcs  «Patiafpes  complue*.  ' 
M.  Fadte  a  trenrë,  dan»  ranttysft  d\iB«  bf ète  ordinaire, 

Acide  carbonique, 150 

Alv-ooî 5,200 

Extrait 5,900    * 

Eau.......: 90,750 

Voici  iVnaTy^e  de  deux  bièr^  doubles  fabrii^uées  en  Ba- 
vière,  d  ap^ès  le  professeur  Léo  de  Mjinieh. 

IkMXé  102.         Deasllé  lOS. 

▲loml. 4,A0»        5)«M 

Sstrdt.  .........         MO»^      âl^MA 

Eack  . .  a  * t7>IM    '  M9M6 

100,000     100,000 

Voici  enfin  la  composition  de  quelques  variélës  de  Hèfes 
d*apii»M«Cail. 


Wetav«  Mil* 

Alcool....        2,56^  3,16S  3.09e  3,0lrf  'i.èW  2,0S0 

jiiMiiéMi          ta  *a  9»'  ii  M  «8 

£^{rf«^»t       7,3W  i,W  7.072.  ft.144  OiW  7,153 

Eau 90.097  92,299  89,753  90,793  90,787  90,739 


■  I     »■  •  .  é  '  ■  ■■■■«< 


^^■^MM«      MM 


IMM)  «MM»  amm  ««m»  (oom»  umao 
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.  Sous  le  aott  d^exlniît^  on  déiigiie  dane  cqb  «naljieii 
un  mélange  de  sucre  d'amidon,  de  dextrine,  d'aôde  lac- 
tique ,  de  divers  sels ,  des  parties  extraetives  et  aromati- 
ques da  Jboidilon ,  de  j^uten  et  de  matières  grasses* 

S64S.  De  toutes  les  céréales,  la  plus  gënâalementcn- 
ployée  est  l'orge ,  soit  qu'on  prenne  l'orge  ordinaire  ou 
escourjleon  {hardéum  wJgarë) ,  l'orge  à  deux  rangs  et 
forge  à  six  rangs.  Le  graîn  d'orge  est  d\e  tous  le  plus  ftcik 
4  traiter  et  celui  qui  présente  le  plus  d'éoQBomie.    ^ 

L'orge  employée  doit  être  susceptible  de  gOBMiSr»  el  par 
suite  de  dévdopper  de  la  diastase. 

Toutes  dtioses  égales  d'ailleurs,  Torge  qui  remplira  le 
mieux  la  condition  ci-dessus,  doit  être  la  plus  dense  pos- 
sible ;  plongée  dans  l'eau  elle  ne  doit  pas  surnager;  humide 
elle  doit  augmenter  de  volume  au  moins  de  iâO  pour  <00 
du  volume  {irimitif.  Cette  augmentation  de  volume  indique 
même  à  peu  près  la  quantité  de  malt  qu'on  peut  obtenir 
d'un  poids  d^orge  donné.  En  Angleterre,  l'impôt  est  pré- 
levé sur  le  volume  que  l'orge  acquiert  après  avoir  été 
mouillée  et  étendue  quelque  temps  dans  le  germoir. 

Outre  ces  indices  assez  certains  tirés  de  sa  densité  et  de 
raugmeniation  de  volume  que  l'orge  acquiert  dans  l'eau , 
on  peut  s'assurer  directement  de  la  qoalké  de  l'orge,  en 
plaçant  )in  éohantUlon  dans  une  soucoupe  contenant  un 
^eu  d'eau.  A  l'aide  d*une  douce  température,  chaque  bon 
grain  ne  tardera  pas  à  pousser  des  radicules  et  des  tigel- 

IniiMIi!  * 

Du  reste  ^  les  grains  qui  ont  la  faculté  âe  geimer  sont 
dMBs,  pleias  et  blaaos  à  l'imérieiir  ;  humides^  ils  ne  doivent 
pas  développer  d'odeur  désagréable.     ^ 

{(643.  Le  houblon  {hmnulms  iupuluê)  est  une  plante 
grimpante  4  racines  vivaces,  qui  appartieut  à  la  famille  des 
urltcées.  La  partie  active  du  houblon,  la  seule  qui  soit 
vérilaMement  Utile  dahs  la  lafcrinitioa  de  la  bière ,  est  une 


poMtitoo  }— lie  »  gr—aWe  »  «poBMiti^no ,  qui  te  Ig^ww  à  te 
base  des  eônes  de  houbloD. 

Cette  substaaee  odoiMile  renferme,  d'après  MM.  Payen 
et  Cheyalier,  comme  matières  Traimeiit  utiles,  les  einq 
produits  suivants  : 

Huile  essentielle , 
Rësine, 

Au  moins  une  matière  azotée, 
Une  substance  amère, 
— —  gommeuse. 

Nous  devons  ^uter  que  le  houblon  rentema  an  outre 
qudques  sels  pu  produits  minéraux,  savoir  : 

.  De  l'acétate  d'ammoniaque , 
Bu  son&e , 
Delasilioe, 

Du  cfakarura  de  cakûum ,  • 

Du  sulfate  et  du  malate  de  potasse, 
Du  pbospfeAte  et  du  carbonate  de  chaux, 
De  foxyde  de  fer. 

Cette  sécrétion  pulvérulente  forme  le  huiti^e  du  poids 
des  folioles  du  houblon  ^  on  peut  facilement  la  recueillir 
en  desséchant  ces  dernières,  et  en  les  secouant  au  dessus 
d'un  fin  tamis  de  crin  ;  la  poudre  séparée  traverse  les  mailles 
et  laisse  sur  le  tamis  les  feuilles  qui  ne  peuvent  le  traverser; 
on  reprend  de  nouveau  les  feuilles,  jusqu'à  ce  qu'on  ne 
puisse  plus  rieu  en  extraire.  Ces  essais  ont  donne  à 
MM.  Payen  et  Chevallier,  pour  divers  houblons,  les  résul- 
tats suivants  : 
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ESPÈCES  DE  HOUBLON. 


VATlteW 


■^■n- 


■rr 


T-K 


Houblon  do  Poporiogae  (Bolgiqno). 

—  d'Améri4|iie  rienx .  .  .  . 

—  do  Boorgos 

~  doPÉlODg-^oCréey.  .  . 

—  doBottignios 

—  desTofgeo 

•^  cf  Anglolorre  vieox  .  . 

«M     <l»  UMMvMt 

—  deUègo 

—  d*Alo8le(Bolgiqoe). .      « 

—  de  Spalte  (Allemagne) .  . 

—  de  Toal  (  ■oaithe  )  •  .  . 
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De  toutes  )9a#u})4tliitfi#  q«i<9|i||ttqt  cUfiHk  «(Wi|Ki8itioQ 
de  la  sëcrëtion  j^une,  la  seule  qui  spÂt  ▼épiUM^mept  utile, 
c'est  Vhuilê  esseniielle  volatile  qui  forme  le^  2  p.  lOQ  du 
poid6  total  du  houblon. 

Ausèitôt  après  la  rëcolte  du  houblon,  on  porte  les  coaes 
recueilRs  dansde  vastes  {p:eû!ers,  où  on  les  ëtend  autarit  que 
l'espace  le  permet,  et  oè  on  les  retourne  chaque  jour  avec 
une  pelle  en  bois  et  un  râteau^  jusqu'à  ce  qu*ils  aient  atteint 
le  degré  convenable  de  sîccîtë.  Ce' procède  de  dessiccation 
présente  de  graves  inconvénients  : 

1"*  'n  est  très  long,  car  il  est  soumis  aux  variations  hygro- 
métriques de  lair  ;  2«  l'air  n'a  d'accès  que  par  la  partie  su- 
périeure de  la  couche  ;  3"*  le  frottement  que  le  houblon 
éprouve,  lorsqu'on  le  retourne,  lui  (ait  perdre  une  partie 
de  8on  principe  utile;  4^  il  exige  un  vaste  emplacement. 

En  Alsace,  où  la  culture  du  houblon  est  en  pleine  acti- 
vité>  on  diminue  sans  les  annuler  une  partie  de  ces  in* 


tonjéûiimtMf  m  iLemM^tipt  qe  pmdnit  ^nr  de»  I3iy  go3  i  ça^ 
di;es  dç  boif  (9t  treillage  d^  oQSÔ^f  qu^  Too  «uapeud  daof 
des  ei»we]:f .  bim  k/^ .,  W  hf#WQA  e»t  ptoç^  pur  f ^  tr^itr 
Jages,  dislanU  les  uns  des  autres  de  0^33  y  sur  ud#  lépfust 
1^119  de  7  4  8  centiinètri^ 

Le$  inejeyis  qui  t^oaeftt  «m:  If  d^iccatiw  i  a»  U})rf|, 
f»{M>i»eat  ï«  ]bou}>laii  i  TactiOA  d^  l'air»  ^t  par  cpiisÀiueo( 
la  plapi^t  dAoa  des  cooditipot  layprablea  (^^qq  fUératM^ 

Pa  cjt^ii&odifût  des  rib4lut8  hi^u  plus  mtkïmmtSf  9ur^ 

tQVt  |lw^  )^  ^IIPde§  e^iqitoti0U4»  W  fomot  le  boublQA 
aussitôt  après  la  récolte  d^s  des  ^tures  h  pQWrwt  d'aiv 
çbftHdt  M-  Puyen  »  coMettlé  d^iwe  r^ç  de  tç^^les 
semlllable^  A  celles  qui  ^ryept  w^  briseurs,  Mieux  y^Ht 
epqw^  prpdiwa  l'air  c)i^pd  dapa  uu  c^rifère^  et  ^  i^AÇ^ 

dan§  UJH  «écbQÎr  l)ieu  {arp^^  qui  cQi^eut  ifi  boublout  U  e^t 
pir^j^nç  oePt^A  ||u'q][>  p^iwr/iit  çM^nir  ^  trë«  ban«  ef«v 
fets  d'ui»  ^ppafieil  ap^oflW  m  i^éfit^cir  de  t>euer#ve#4^ 
M.  Cbauaseooti  qjù  produirait  upa  dessicfation  rapid#  et 
iqétbodiqiiei  et  pu  l'air  9kMiud  h^t^  U^  h^  iaî)i«4« 

]U>rsqii'oo  emploie  dea  étnvea  ppuv  la  deasicçatiop  dii 
bPQl>laPf  il  fom;  aypir  ma  de  p^p«a  éleytr  )^  tfiwérMtw^ 
au-dessus  de  3Q^  çe^t^plldest  Â  ifl^  piv  Wt^  texiwél»* 

tipreir  ll^wi^  dssei^Ue  se  TPtotiliv^ait,      .   . 

AiUiHôt  lèpres  là  dessiecaUcm  du  boublQp»  op  le  lajwM 
s^ousper  gi;elque9  jopri(  da^s  un  grenier  ^  a^.qn'ii  fp^, 
prenne  i  FaUnosphère  une  très  petite*  quantité  d'e^i^  gui 
le  rep4  souple,  Teoip^çhe  d«  9e  hxwv  ioruf/^'m  ïmb^ 

et  de  se  réduire  eu  poussière  laraqp'QP  le  foit  yQ^ageri 
Outr^  upe  ]^ppe  de^fiçcutiou,  la  duféa  des  qpaMtéa  du 

bQ^lQu  d4pwd  e«aeAtieiiei|ieHt  de  Iil  o^oîère  dopjt  il  est 

en^aUé  ou  eufomé.  Il  fai|t  |e  pr^ry^r  |ii«taqt  qug  poii^i- 
b^e  du  coptaçt  de  l'air, 

£o  Frjtupei  op  néglige  trpn  ç^  s  prpeédé^  d^  cûpffvcyatipun 
QO  p^  çQiit.aptQ.de  fouler  le  bonbiox)  ^^  h  piétins^pt  dans 
des  ^c^.  L*air.  ppuyant  facile^eptp^étner  dans  les  interr 
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stiees  qoe  lamenl  entre  cHis  les  folioles,  le  houblon  perd 
bient6t  son  huile  aromatique,  et  par  suite  toute  sa  râleur. 
Au  bout  de  trots  ans  au  pins»  ces  hoid>lons  ne  sont  plus 
bons  à  rien. 

En  Angleterre,  où  cette  industrie  est  poussée  à  un  haut 
degrë  de  perfection ,  on  a  soin  dfémballer  le  hotdMon  sous 
la  pression  énergique  de  presses  hydrauliques;  aussi  les 
cAnes  sont*fls  tellement  senrés^  que  même  au  bout  de  plu- 
sieurs années  le  houblon  conserve  une  grande  parâe  de  ses 
propriétés.  Ge^endant,  malgré  tous  les  soins,  plus  le  hou- 
blon TieUlit  et  moins  il  a  de  valeur. 

Le  houblon  doit  avoir  une  couleur  jaune  d^or ;  ses  cônes 
sont  larges  et  répandent  une  forte  odeur  aromatique.  Lors- 
qu'on le  frotte  entre  les  doigts,  il  laisse  des  traces  jaunes 
odoriférantes  sans  se  briser.  Quant  à  la  quantité  de  ma- 
tière active,  on  ne  peut  guère  f apprécier  qu'en  là  sépa- 
rant par  le  tamis  des  feuSlies  du  houblon  elles-raèmes» 

5644.  Outre  Torge  et  le  houblon,  qui  dans  presque  tous 
les  pays  fbamîent  la  base  principale  de  la  febrication  de  la 
bière ,  on  em^oie  quelques  autres  substances ,  soit  pour 
remplacer  la  partie  conservatrice  et  aromatique ,  soit  pour 
ajouter  i  la  partie  sucrée  qui  doit  donner  l'âlcooL 

En  Angleterre,  on  remplace  dans  quelques  bières  le  hou- 
Mon  par  des  huiles  essentielles  tirées  des  écorces  SuAres 
résineux  ;  quant  à  Porge,  on  ne  peut  dans  ce  pays  lui  sub- 
stituer sans  fraude  d'autres  substances ,  puisque  lés  droits 
sur  U  bière,  qui  sont  énorihes  dans  tous  les  pays,  portent 
spécialement  sur  cette  matière  première. 

En  France ,  où  les  droits  sont  fixés  sur  la  quantité  de 
mbèt  fabriqué,  on  peut  einplo jet  telle  matière  première 
que  Ton  veut.  Peu  importe  au  fisc  que  ia  bière  soit  fabri- 
quée avec  ou  sans  orge  ',  aussi  proflte-t-on  largement  de 
cette  latitude  accordée  par  la  loi  pour  employer  plusietus 
substances  sucrées  susceptibles  de  donner  de  l'alcool  par 
h  feimenûition.  Le  sirop  de  fécule  ou  de  dextrine,  las  mé- 


#    ■ 

lê$9ê» dç  8iieie  de  omms  et  de  ibeltenives,  uiMUim  q«i 
fiMsfliltDt  iKMjmovp  le  iMvifl  dQ  bntMer,  mmiI  préCMet^ 
à  prix  ifêif  Mkon  q«'elkt  donneai  |dm  d'aleool  pttr  k 
Cenaeiktatiofli  c(  q«'«Uet  oot  «n  oMiUmar  f|oùt*  O»  prat 
aussi  emplo jer^  comme  nous  Tavons  dit  9  to«te  espèee  de 
cévëale,  el  ^th|iiQfoiimtased^.plaiiles  eMiciwiit  des  jus 
sacrés,  par  exemple  les  topioambofir^,  ela» 

S645.  La  fabrication  de  la  bîAve  se  compose  de  deux 
brambes  imp^sailea,  qaiy  dans  les  grands  ceBlves  de  pro- 
duction ,  sont  eomplèt«Kient  sépwfes.  Ces  d^«x  pssties 
sont  : 

i*  Le  maktage  ou  MMeeii<m  4a  malte. 

2®  Le  brassage  ou  traitement  da  malte* 

facilement  qa'i  Lombes,  <ià  une  seule  usine  4iTn  sourent 
â  la  consommation  des  millions  de  liures  de  bijre  par  mais, 
il  est  indispeoiable  de  séparer  deux  opérations  d'nne  si 
{prande  importance ,  telles  q&e  le  maltage  ^el  le  brassage, 
afin  que  Tune  iiepui<M  souffrir. -en  rien  des  iatesrapti^s 
ou  de  la  mamraîse  marche  de  l'antse.  Il  est  très  avantageux 
qpe  le  malte  paisse  fe  fisîre  dans  les  pegpe  abondants  en 
c^éales  et  dans  de  bMMS  eond^^îons  de  tempémum*  Le 
transport,  car  Toige  pea4  pris  d'un^qnart  de  son  poids 
dnns  le  meltege,  l'économie  de  maia^'œnYre»  le  eboJx  des 
flaatîires premières t  loniy  {ymnem*  D'un  anare  cdté,  ilest 
néoeasaire  qne  le  btaisage  se  fasse  dans  les^enties  de  eon- 
sommafCion,  soit  pomr  éviter  Taltératiofi  qu'épronveraient 
beaMonp  de  bières  daa«  mn  teng  transport,  soit  aussi  pemr 
éviter  les  frais  de  transport  de  Feaa,  qui  entre  pont  la  plus 
grande  perde  dans  la  oompesilion  de  la  bièie»  Ces  raisons 
et  autres  de  moindee  importance,  ont  sans  aueun  douté 
conduit  lee  Ai^llds  4  établir  la  divisîoa  dn  travail  dani  la 
fiibiication  de  la  bière» 

En  France,  cette  indnstièe  to^eet  pas  eeisu  répandue  pour 
que  Ton  aitpeusé  A^étabKr  des.  fehfîques  spéeialei  de  malle, 


% 
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t«K«  f  dià^M  bfMMirtê  riA9ri«(M  kl  ({dittltité  *  tMAM  Ami 
•lie  «  b«M>ili.  Du  nskê^  éftito  le»  dm  eét»  lèi  ^iMritfii 
employés  pcmr  le  mataftgd  êodt  ien  méttiesy  et  r^oèeai  mé 
des  ptteeipet  niTÉAiMee* 

On  peut  Avlseï'  les  opéfettaM  dv  llMHfl|fi  lih  c(Mlie 
parties  principtf lei,-  ipâ  êOnt  i 

i*"  Le  MOttlIhrgede  twfff^ 

9t  La  geiwinatkiii  de  l'orge  qid  d<yelgp|Hi  1«  dliatMCi» 

S*  Le  timrailhrge,  (M  eéehage  de  I^orge  gçrtiide  ^ 

4*  La  séparation  des  radicelles,  ou  criblage. 

Nous  allons  sueeesrivemetit  dételeii^per  cbaettiie  dé  ces 
parties* 

56«r:  Le  tnottlBage  (|e  Pdf ge  »  j^tit  but  de  ràttofHr  le 
gtahi  et  de  le  rendre  propt^e  àf  là  geradtEatieii. 

Cette  ofiération  s'exécnte  datis  de  VaMes  dtetnee  en  bois 
(m  en  piètre,  qne  Ton  temj^Kt  d'ean  ,  et  dans  léèqiidlei 
on  )tiie  le  grrin  de  maniftre  A  ce  qu'il  reste  toujours  reeôtt- 
tert  d'une  eôuebe  d'eau  de  1  A  9  décimètres  de  battteur. 

On  remue  quelque  temps  la  masse  arec  tfn  rAtedn,  et  ou 
laisse  teposèr  ;  lee  botts  grÉtntf  tombent  au  fond,  les  grtiilè 
les  plus  légers  èumagent.  Il  est  néoessaiire  d'éeumer  ces 
demieM,  c9t  ihF  sdftrt  pntéé  de  Itf  ftculté  gettiinatii^e  psiF 
les  altérations  qu'ils  twt  éprouvées)  ils  ne  seraietit  d*atK 
cune  utilttë  diiiis  lêi  niMlertlitey  et  *  doiiMf  aleut  un  iMtf^ 
vais  goAt  à  Itt  bière.  Le  ikTOufllage  doit  se  ptoldngw  Jw 
qtrâf  ee  kifw  les  gfahis,  pth  au  hasard ,  jMeiit  fiMdleÉnieiit 
entre  les  doigts  et  tie*  pvdséblefit  plais  de  noj^au  f^IslanC» 
Il  ftiut  flTatvéMr  ausÉilôl  quloar  eél  arrifé  è  ce  tenne  ^  safit 
eela  ou  eo^npfoiiiettrait  la  gemiMftMi  ,■  Motout  ai  {MBf  la 
pfessicttr  le  gfVM  donnait'  tM  jlis  MiotnCé 

Le  teÉftpfr  ftioy^D  dsr  mouMage  Tarie  s«l?flat  le  j^ifffaf  «n 
Angleterre  il  est  de  quarante  heures,  en  ÏMiaibe  il*  art  mm^ 
ymo^  hsmecmp  piafttttUtiHaitbieseiMeDdv^Mluleni- 
yétaewPS  influe  beaoeoup  sur  cette  éurée,  le  miainniAs 


MMfWftlénrtidtiittif  édëtë.  B  est  litHe,  datt»  le  d«miire 
^MM  «nnoai^  ée  ehang^  drait  on  trot»  foi*  r#fttt  de 

potii^  tn^enfr  ttné  bsttûehtMoû  qmi  ne  tahlmtft  pu  ffttf<At 
llcù. 

*  LcMqtns  te  grain  a  été  wMÈkaiXDeùt  fffbÊêy  ôtr  \t  ikte 
pay  utie  demlète  aép^rdon  ^eait  IJroide  qde  Fôti  retire  de 
salte;  cette  ead  etitrat&e  tiae  madfre  Vlsqneùse  qai  se  dé^, 
Teldppe,  âurtont  qaand  là  tempâratiire  est  élerëe.  Oti  lalMe 
alors  ëgoutter  le  graifi  pendant  iAx  ou  huit  hetire^  eu  été , 
douze  â  dl:s^litiit  heored  en  hiVer,  et  an  le  te^e  par  ttne 
large  otrrertttre  pratiquée  ati  ibnd  de  k  care  ;  f e  grafti 
tombe  directement  sur  le  sol  du  germoir,  6ù  tfttHpffé^we  de 
le  mettre  en  las  de  Si  â  40  ceûtfanètres  d^épalssètir. 

fHMÊ.  La  geitnhialion  et  pooir  but^  coifiine  Pâf  pt(Wté 
M  «  l^ajen,  de  développer  la  diéstase  néeessatre  A  la  dfsso- 
hiticm  ou  plutdt  A  la  tramftMMitioti  de  f  ailiidoh  dtt  Me 
en  fifacre  et  en  dextrine. 

Le  geftn^lr  eat  tme  gratKle  pi'tee  (ftif  d<iAt  Are  paiflihe'^ 
ment  A  Aibiri  deii  ctengements  de  tetfnpératnre,*  et  par  cette 
raiaoi»  èdkt  ètift ,  aoM  êm  deasotia  dti  nttecrti  àû  soi  datis  de^ 
o«ve#,  êoît  an  moins  ati  nivean  de^ce  ntéme  aol. 

le  sol  du  ^muaêit  doit  être  eeiapaete,*iuipeftaéhlble  ait 
pcAï\  Wi  dittage  en  pierres  où  en  briques  serak  ee  qui 
ccMMiendraift  le  ideiix  ^  ime  eoueliê  dé  «tastie  bitumfuenx 
lÊwmà  piubabktaent  aussi  trtë  bomew 

^^uûidrotgai^upvlaaKroirétémduUMe,  ett  reafêé-peudatit 
TiDgt^quecre  betffaa  en  tas  de  flF^^Sê  éP0*,40,  elle  a  aequfa 
9&tk  matfaoHun  de  ^u»e;  e'èst  à  eeaiotnenl  que,  e»  Ân^ 
^eteoe,  en  la  cube  et  qnfon  en  dMirtt  les  droits^  Lft  ger*' 
mination  commenea  dans  oea  tas  y  e|  lu  température  r a  en 
augmentant  ;  qusmd  on  eal  obligé  de  germer  detis  les  temps 
fiuids,  il  est  nécessaire  d'aider  *  ees  premiers  eforts*  A 
àcet  eliety  on  reoouTra  le  iaa  4e  rieuz  aao»  ef  on  le  hisse 
sent  réieadve  le  plos  poeslUe^ 


AoMilAl  que  cbiqae  geain  de  la  «wAiee  ita 
kitee  appttattie  une  prMibiëMiMe  blaoehâlret  i»  0*^ 
presse  de  le  défaite  ei  de  répandEe  Torge  ea  couches  pk» 
noÔDGes  siir  les  dalles  c)u  germoir.  L'ëpaisseiir  de  la  couche 
de  gniu ,  d'abord  i peine  moindre  que  celle  du  tas,  est 
de  O^fSO  dans  les  temps  ^îds,  el  de  0^,25  seulement  en 
été.  A  la  fin  de  la  geimination ,  elle  ne  doit  plus  être  que 
de  (y^flO  et  toujours  aussi  ëgale  que  possible.  Chaque 
jour^  et  en  ëtésurtout,  le  grain  est  retourne  à  la  pelle 
à  deux  et  quelquefois  trois  reprises;  les  ouvriers  qui  pro- 
cèdent à  ce  travail  marchent  pieds  nus ,  ou  chaussés  de 
larges  sandales  en  bois,  afin  de  préserver  les  grains  de 
toute  meurtrissure. 

Toutes  ces  précautions  sont  indispensables  pour  v^partir 
bien  uniforménaent  la  température  et  obtenir  le  méme^de- 
gré  de  geraûnation  dans  tous  les  points  de  la  eovdie 
d'orge«  Si  on  ne  réduisait  pas  la  hauteur  des  tas,  etsiles 
grains  n'étaient  fréquemment  retournés^  on  conçoit  que 
les  parties  si^àneures  du  tas  gesmeraient,  bien  avant  les 
autres^  et  tandis  queces  dernières  acipwmieat  le  d^|ré 
convenabky  les  premières  ne  seraient  pins  boonesi  rien» 
,  Dans  la  germination^  la  radicule  sort  immédiatement 
du  grain  et  forme  la  protubérance  blanchAfre  qui  est  le 
premier  indice  de  la  germination;  elle  ne  tunle  pas  4  ae 
bifiirqner.  La  tigeUule,  au  contraire»  ne  doit  pas  apparaltoe 
du  tout,  et  un  doit  couper  court  i  Topéntion,  au  moment 
où  la  getonule  partant  du  même  point  que  la  radieule, 
mais  se  dirigeant  en  sens  contrsore,  est  anàvée  près  de  l'en* 
trémité  opposée  du  grain.  La  fim  forte  proportion  de 
diastase  est  formée  au  moment  où  la  gemmide  est  pcèle  i 
sortir  dn  grain  et  i  se  (pmsformer  en  tigdlule. 

Dans  le  cas  où  la  bière  n'est  fabriquée  qu'avec  de  Torge, 
U  n'est  pas  nécessaire  d'atteindre  ce  maximum.  On  rûque 
moins  de  dépmser  le  terme»  en'airéCant  la  germination  au 
moment  où  la  gemmule  est  A  pea  près  aux  deux  tien  de 
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la  longueur  du  grain^  la  quautîtë  de  diattaae  fonnëe  est 
d'ailleurs  plus  que  suffisante  encore  pour  transformer  tout 
ramidoQ  de  Torge  en  sucre.  Si  l'orge  germëe  était  destinée  i 
saccharifier  de  la  Sécule  de  ponune  de  tem ,  il  faudrait  au 
contraire  pousser  la  germination  aussi  loin  que  possible  « 
car  on  aurait  intérêt  à  produire  la  saccharification  avec  le 
minimum  d'orge.  C'est  ce  qui  arrive  dans  la  td^rication  du 
sucre  et  de  la  dextrine. 

Mais,  nous  le  rëj^étons,  dans  tous  les  cas  il  ne  faut  pas 
que  la  tigellule  se  montre;  comme  elle  se  nourrit  de  la 
partie  utile  du  grain  on  pourrait  avoir  un  d&het  CDOsidé- 
rable. 

La  durée  de  la  germination  est  très  Taiiabley  suivant  k 
température  extérieiwe  :  pour  le  climat  de  la  France  elle 
ne  doit  pas  être  moindre  de  dix  jours»  ni  foolongée  au 
delà  de  vingt. 

Il  serait  très  difficile»  en  hiver  et  en  été»  de  se  maintenir 
entre  ces  limites;  aussi ,  à  moins  de  drconstanoes  partiou-* 
lières,  ne  fait-on  jamais  germer  l'orge  pendant  les  tempé- 
ratures extrêmes  :  l'approvisionnement  de  malt  se  fait 
principalement  pendant  le  printemps  et  l'automne;  tous 
les  consommateurs  counaissentla  bière  fabriquée  avec  le 
malt  du  ffioM  de  man-  (bière  de  mars). 

Pendant  la  germination  le  grain  d'orge  subit ,  ecmime 
nous  l'avons  dit»  une  transformation  partielle.  Il  produit 
mie  petite  quantité  de.  diastase;  près  de  40  pour  100  de 
l'amidon  sont  changés  en  sucre  ou  en  dextrine;  le  reste 
de  la  fécule  étant  ultérieurement  placé  dans  de  bonnes 
conditions  de  température»  est  sacdiarifié  par  la  diastase. 
Pendant  la  germination  de  l'orge,  il  y  a  de  l'oxygène 
absorbé  et  il  se  dégage  beaucoup  d'acide  carbonique» 
source  évidente  de  la  chaleur  développée.  Il  ne  faut  donc 
pas  pénétrer  trop  imprudemment  dans  les  germoin  ;  ou 
pourrait  y  être  asphyxié. 

5649.  La  germination  étant  arrivée  aux  limites  conve- 

VI.  99 
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Iiai>l609  U' importe  de  l'arrêter  sur  le  chtmp  en  entevant 
toute  liiumiditë  et  en  tuant  les  jeunes  tigellules  par  une 
température  assez  élevée.  Pour  arriver  i  ce  résultat,  le 
(jMiin  germé  est  monté  à  un  grenier,  placé  immédiatement 
au  dessus  du  germoir. 

te  étend  forge  en  couches  d'un  décimètre  sur  le  plan- 
«het  du  grenier,  et  on  l'abandonne  à  luinonéme  pendant 
quelques  heures,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  mouille  plus  les  jnains 
au  toucher;  on  le  porte  alors  sur  l'aire  de  la  UmratUe^ 
€di  un  eoufunt  d'air  chaud  lui  enlève  toute  son  humidité  et 
tue  la  jeune  plante  dans  son  germe. 

Avant  de  commencer  la  description  des  appareils  em- 
ployés k  k  dessiccation  de  forge ,  nous  indiquerons  les 
ptkiripes  ^A  doivent  guider  dans  cette  opération. 

Les  graine  edntenant  encore  beaucoup  d'eau,  il  ne  fau- 
drait pas  élever  de  suite  la  température  au  dessus  de  50*, 
car  l'aosidon  veoformé  dans  le  grain  formerait  un  empou 
ffû  se  4vmrait  par  la  chaleur,  et  qu'il  serait  difficile  plus 
t«t4  de  dissoudre.  Il  est  donc  néoessaire,  dans  le  commen* 
eemeut  de  l'opération»  de  modérer  la  chaleur.  On  pourra 
ensuite  l'âever  peu  4  peu  à  80*  et  sur  la  fin  jusqu'à  85*$ 
mais  on  ne  devra  janaais  atteindre  la  température  de  100% 
car  la  diastase,  qui  >est  le  principe  utile,  serait  détruite ,  et 
le  grain  ne  conviendrait  plus  au  brassage.  En  troisième 
lieu,  #nfin,  l'opération  devra  se  fkire  avec  méthode, 
promptiMde  et  économie  de  eombust9>le,  tout  en  ména- 
geant la  quaKté  et  le  goAt  du  malt. 

Ces  principes  posés,  nous  allons  passer  ft  la  description 
de/toiflrailles  employées,  et  voir  si  elles  rempUssent  bien 
•es  oonditions. 

ttOSO.  La  touraiUe  se  compose  ordinairement  d'une 
plate-fonne  carrée  qui  a  quelquefois  7  mètres  de  côté, 
le  plus  souvent  de  4  à  S  mètres,  et  qui  est  formée  d'une 
toile  nvitallique  assez  serrée  pour  n^  pas  laisser  pasafer 
les  grains  d'orge;  ou  quelquefois  aussi  par  des  feuilles 


de*  tMe  fetèêèê  ëm  fjtênà  ^BMahn  d'MfioM.  Gaite 
plate-lbnne ,  «or  iaqualte  on  itend  le  gndni  à  àetêé^ 
èher  sous  tine  ëpaiwew  à»6  i  7  cmtinèfents,  tBi  la  bam 
d'une  pyramide  quadrangulaire  tronquée  renreraée,  0t 
éimt  le  sommet  se  tvo|iveiak  par  coos^fMWt  §«  dessous 
de  là  toîie.  La  partie  tronquée  esit  œcup^  pmt  §m  fùj» 
recouvert  d^ine  voète  qui  empêche  le  nvfOKmÊtmeui  dîreel 
du  combustible  incandescent  soi  la  loilenétaUiqua#  Pm 
ouvertures  pratiquées  sur  les  pieds  diaks  de  cette  MiU^ 
permettent  eepMdant  aux  pffodn^ls  de  la  rinwbustiiwi  de 
se  répandre  dansi'intërieiir  de  lapyranaide  tiooqii^^  de  s'y 
mêler  avec  de  l'air  frais  .amené  du  detiers  et  de  fbimer  ainsi 
lin  mélange  dont  la  tespérature  ne  soit  p^  trop  baute. 
Celui-ci  traverse  ensuite  la  toile  métattifoe^  et  enlève  par 
conséquent  en  traversant  la  couche  d'orge  toute  l'eau  dont 
cette  dernière  est  humectée.  L'air  chaud  mêlé  avec  les  va*;- 
peurs  dfeau  s'élève  vers  le  pLafeod  de  la  cbambie  et  9'ér 
chappe  par  une  cheminée. 

Paprès  ce  que  nous  avotts  dit  plus  h«it ,  on  voit  tout  de 
euite  que  cette  touraille  ne  remplit  récUement  pae  les  eeii'> 
ditions  impôséee,  malgré  rasage  général  qu'on  ^  fait.  Lsc 
produits  de  la  combustion ,  passant  direetement  i  travées 
forge,  detveat  fiéefssaivement  kû  donner  ^m  maiifais  goàt^ 
qn'dh  cherche^  il  est  vrai,  iudmpimier  entant  que  possible^ 
en  n'empli^unt  que  des  combasIiUes  poodttisant  pe«  de 
famée ,  tels  q«e  te  coke,  leehaibon  de  boif,  ou  bien  de  la 
houille  de  Fresne^  iMais  par  cela  même  on  est  obligé  d'em-* 
ployer  des  c(MldMMtifolec  aasez  ehers.  Ce  asvait  peu  de 
cAiose  encore,  «i  <hi  évitait  la  iumée  et  le  tmanvais goâc. 
D'un  autre  côté,  il  est  impossible  dans  un  «^pareil  sem^ 
blable,  dfavcAr  une  tmpétu|taLre  uuiiDinae  ^  telle  q^on  la 
désirerait  dan»  tous  les  points  de  la  eouphe  d'or^fe.  On  est 
obligé,  de^p^nr  d'uecidçnt ,  de  ne  pm  posMèr  le  ieu  et  de 
ndentir  «hm  la  dccdkoaSidn^  d'nù,  pcitc  de  lempe  et  de 
eombuctible.  Tene  eespieoi^véïûents,  qui  ccialqit  pen  de 
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chose  poiir  une  brasserie  de  fttUe  isuponanoe»  deTteonnt 
très  graves  dans  uoe  grande  fifthriqoe,  et  surtoat  dans  vue 
maherie  où  on  ial»îqae  l'orge  germée  pour  plosiem»  Imw^ 
séries. 

£n  Angletefre,  on  a  évite  une  partie  des  mconTénients 
de  la  tonraiHe)  en  séparant  les  produits  de  la  oombostioD 
et  en  ne  faisant  servir  A  la  dessiceation  que  de  Tair  chaud 
et  pur.  Pour  eela,  on  a  femië  toute  ocmimunlcatioa  entre 
le  foyer  et  l'espace  vide  de  la  pyramide,  on  a  fait  circuler 
la  fumée  dans  un  tuyau  partantde  la  vo4te  placée  au  des- 
sus du  combustible,  ftwmant  des  zigaags  dans  l'eqpaee 
vide  au  dessous  de  la  toile  métallique  et  débouchant  dans 
une  cheminée  spéciale.  L'air  amené  du  dehors  dans  eel 
espace  vide  s'échauflfeau  contact  des  tubes,  et  travecse  en* 
suite  la  couche  d'orge.  Cette  modification  évite  le  contact 
du  malt  avec  la  fumée  ^  mais  les  conditions  de  vitesse  dans 
la  dessiccation,  et  de  modification  dans  la  température,  ne 
sont  guère  mieux  remplies. 

5651  •  Ce  n'est  pas  la  haute  température  des  étuves  qui 
ssale  peut  produire  la  rapidité  de  la  dessiccation.  Dans  ces 
sortes  d'appareils,  s'ils  sent  mal  construits,  il  aitivis  souvent 
que  la  température  d'une  étuve  est  à  plus  de  100®,  etqu'ony 
obtient  beaucoup  moins  de  réscdtats  q^e  dans  une  étuve 
bien  construite ,  oA  la  tenqiéraiure  ne  serait  qu^i  SOi  par 
exanpie.  Cest  que  dans  l'une  rien  n'a  été  mà&agé  pour 
l'évacuation  rapide  de  l'air  diaud  humide;  dans  l'autre,  an 
contraire,  tous  les  efforts  se  sont  dirigés  pour  obt^ojr  im 
renouvellement  prompt  de  l'air  de  manière  à  remplacer 
l'air  humide  et  chaud  par  de  l'air  chaud  et  sec  qui  seul  peat 
produire  de  bons  effets. 

D'après  cela,  on  conçoit  que  pour  la  desrioeatioa  de 
l'orge  germée  on  pourrait  opérer  deux  fois  plus  vite  qa'oa 
ne  le  fidt  habitadlement,  en  eniployant  même  de  l'air 
moins  chaud  et  diminuant  ainsi  les  chances  de  pertes.  Mais 
pour  cel^  il  laut  avoir  un  titagesapide,  un  renouveUemesit 


côûUntiél  4^it  cbaii^.  G  mi  «fam  que  pour  la  desBkOB* 
tien  de  Torge,  M.  Chauttenot  a  ooDStmît  des  étarts  qui 
donnent  de8  résultats  plus  satisfaisants  qae  les  anoienms 
Coorailles. 

L'air  chaud  est  prodak  à  part  dans  un  ezoellent  caloEi* 
fère,  ce' qui  permet  de  bràler  tonte  e^pèee  4^  combustible 
et  d'utiliser  toute  la  chaleur.  L'air  ehaud  n'ayant  eu  ai|- 
cun  contact  avec  la  fùmëe,  se  rend  sur  la  couche  de 
grains  à  la  tempëniture  voulue ,  et  avec  une  vitesse  qui 
le  force  à  se  renouveler  prcmiptement^  l'air  chargé  d'hur 
midité  est  conduk  dans  la  cheminée ,  oA  se  rendent  les 
produits  de  la  combustion  du  calorifère.  Dana  quelques 
brasseries,  M.  Ghaussenot,  pour  profiter  de  toute  la  oba^ 
leur  de  l'air  chaud ,  a  '  superposé  deux  étages  de  toiles 
métalliques,  à  i^^^SD  de' distance.  L'orge  humide  est  placée 
sur  la  toile  supérieure^  et  ne  reçoit  par  conséquent  l'action 
de  l'air  que  lorsque  celui-  d  a  dë|à  perdu  une  partie  de  sa 
température  en  traversant  la  couche  inférieure  ^  il  n'y  a 
donc  jamais  à  craindre  que  f  amidon  se  prenne  en  empois; 
l'orge  placée  sur  la  toile  inférieure  étant  desséchée ,  on  la 
retire  et  on  la  remplace  par  celle  de  l'étage  supéfteur,  qm 
Pon  fait  descendre  par  une  trappe.  Par  ce  procédé,  on,  peut 
toujours  maintenir  l\dr  à  tine  tempétàtinre  de  80  à  8B  d^ 
"grés.  ••••-•'•■■    ^î  " 

Datis  tOUfs  les  appareils  que  nous  venons  de  décrire,  il 
est  nécessaire,  soit  pour  activer  la  dessiccation  ,•  s6ît  pour 
là  rendre  plus  uniforme,  de  retourner  phisleu)rs  fois  Forffc 
pendant  le  oours  de  l'opération. 

Le  tetnps  nécessaire  &  la  dessiccation  varie  suivant  les 
appareils  *,  dans  les  touràilles  ordinaires,  on  est  Souvent 
obligé  de  le  prolonger  pendant  quarante-huit  heures.  Dans 
les  a{iparèilii  montés  par  M.  Ghauésenbt ,  fôpération  est 
terminée  en  douce  heures  au  plus. 

50331  Lés  màNetifis(  f  Angletérirc  fiibriquent  trois  sortes 
'  dé  ifnâU,  Wvaiflà  temlpéfiCturedeM  dessiccation.  Le  malt 
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pMe  exige  ^oe  U  ph»  b««te  tMn^écMive  a'ift  pas.d^wia^ 
80â4(f  G.;  il  domleée  la  bière  Jtrèè  blaQch««  Le  jaune 
mbré  a  À<  obtpoa  à  uaè  Hmkpimtme  de  1^  G.  v)^  <nak 
bruD  i  une  température  qui  s'ëlève  probablemept,i  140^9 
cpoicpie  lei  Anglak  Pfaiiaeat  faieià  fb»  faae.  .     * 

Ces  thria  ei^eè».eeule§  ao-aaftepgiieB,  eervent  à  fabri* 
quer  dea  bîèi^eB  ^de  ^alites  difféveEtes^  et  Ton  caarf^foë  Use 
akisai  «ne  pantin,  du  malt  ^  afin  4e  donner  aus  bièiies  des 
aouleore  typea  qui  leur  seryeQt  en  fUiQtque  ^rte  de  eacbet 
dans  le  ooittintirce.  On  peut  Qbtanir  uiip. seule  et  Jbfl^equar 
iUé  deilBMte,  et  doloKr  ia  biir^.par  du  w^t  torvffîé  firiinr 
qaà  èxprèe;  on  évite  aipasiuBe  p^flede  t^mpt,  de  eombi»" 
tttfle  et  de  la  afealière  ai»crée  oonAç^ot^  dans  l'arge. 

La  diastaee  ëtwt  déoooipo9ée  â  la  t^apérature  de  det- 
eleoetîan  damak  iHrim,  on  ne,p^ats^  epiplopcft  oetle 
•rge  â  la  dîMOlution  de  la  Cicule* 

Le  eHblage  de  l'orbe  a  pour,  but  de  sépairer  des.  gEpÔM 
le9  radioelles  rendues  tris  friable  piur  la  dessiccajtym^  on 
j  papîeot  ayee  la  plusgpMdeC^ci^i^^nfÇiiisant  usi^p  d'un 
ttiave  -msditaNnSy  muQi.ijL'uj»  Kfihle  M^;)egtteMe  grain  ert 
:ptO)elé  pas  le  veplîtârtear^lGe^  germes  ne  r^ienpeot  aucune 
nalière  iiu<frée^  la  seule. i^ubHf^ç^r Utile  q^'ils  rei^fisnii^iit 
eet  tttie  mÉliàre  iMotée  q/p,  pe})t  senfhr  çonune  engma. 

5f)53.  Un  bon  malt,  préparé  avec  toutes  les  précautipi|8 
ique  MH^  avons  indiquées,  se  dMqguci  pair  Içip^aaliÈres 
•euÎTattls  :.  il  a  une  sayeur  douçâtrjs.et  uaiç  ode^r  ngpiSaVIe; 
le gkain  doit  être  arrondi^  plein  d'unebelle^aiiDe J>hH|- 
che;  il  doit  se  briser  nette;ment  soue  Ifi  dent.;,  il  nafe  sur 
l'ëauf  tandis  que  Torge  non  mcrft^  tombe  au  fond^  Rqdiut 
en  poudre  et  agit4  dans  .de  Teau  i  70^ f  il  doit  se  dissoudre 
entièrement,  sauf  la  pellicule;  si  la  plus,  gcand^.  (piantilë  4e 
diastase  a  été  développée^  il  detiça.sacçbarifier  sqpt  ou  hqit 
fois  son  poids  de  fécule* 

Upe  orge  de  bonne  qualité  dofkuera  ppur  109  ^r  ^.oi^ 
fefmde» sécbée  eterpilée, ou  f^p^alti  jSO parties  euppida. 
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tandis  que  le  même  graio  desséche  à  la  même  tempéra- 
ture, mais  sans  avoir  été  germe,  ne  perdra  que  12  p*  100 
de  son  poids^;  on  peut  donc  en  conclure  que  la  germina- 
tion fait  perdre  à  l'orge  8  p.  100  de  son  poids  primitif. 

Un  bon  malt,  quant  au  volume,  doit  au  contraire 
avoir  augmenté  de  8  à  9  p*  100  du  volume  primitif  de 

l'orge. 

5654.  BratM^e  au  fabrication  proprement  dite  do  la 
^èro.  Cette  seconde  branche  de  la  fabrication  de  la  bière 
se  divise  en  six  opérations  principales,  qui  soot  : 

1**  Broyage  ou  mouture  du  a^alt  j 

T  Epuisement  du  malt  ou  brassage  proprement  dit^ 

3*"  Cuite,  décoction  du  houblon } 

4''  Filiration,  séparation  du  houblon  ; 

S^  Refroidissement  ) 

G""  t'ermentatâon  ^ 

7*"  Clarificatipn,  coUage,  été. 

â6&â.  Eu  Anglelerre»  oa  opixe  le  bicytige  du  malt  entre 
deux  cylindres  en  fer  paclGûtemeiiteyliiMtaiqueBy  dont  les 
tourillons  sont  plac4s  sur.  d^s'eoassÎBael^  que  Tôt»  peut  è  vo- 
lonté rapprocher  suivant  que  l'on  a  besoin  d'un  broyage 
plus  ou  moins  graiMl;  des  jraclqirs  s'appuient  contre  la  sm- 
face  des  rouleaux  et  les  nettoient  continuellement  |  les 
iprains  étant  très  ca8sa|ils,la.sia)pte  pression  «uffit  pour  les 
concasser.  Quelques  brasseurs  eyiploient  des  moulins  ana- 
logues aux  moulins  à  eafë ,  mais  sur  de»  proportions  plus 
^rwdes.  En  g|énéral,  on  eo^ploie  de  préféro^e  des  mou- 
lins à  meule  horizontale,  dont  on  a  som  cependant  d'é- 
carfer  un  pçu  plus  les  meules  que  si  elles  étarsnt  destinées 
à  réduire  le  g^ain  en  farine.  Il  est  inapcfftaBt  en  effet,  pour  la 
réubsite  du  brassage  que  les  iprains  soient  concassés  et  non 
pulvérisés  ^pou  niieux  atteindre  ce  but,  on  a  soin  quel- 
que teoaps  avant  le  broyage  de  laisser  prendre  de  l'humi- 
dité au  m^U,  ou  de  l'aspeigf^  d^ui  peu  d'eau,  ajBo  de  le 
rendre  plus  sojuple.  ^ 
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Le  volume  du  malt  écrase  est  d'un  cinquième  plus  grand 
que  le  volume  primitif. 

5656.  Le  brassage,  qui  tire  son  nom  de  la  manière  doDt 
cette  opération  est  exécutée,  et  qui  est  le  type  de  tous  les 
dérivés ,  brasseur ,  brasserie ,  brassin ,  etc. ,  est  destiné 
à  extraire  de  Forge  la  partie  sucrée  formée  pendant  la 
germination,  et  de  plus  à  mettre  le  malt  dans  les  condî* 
tions  les  plus  favorables  pour  que  l'amidon  existant  en- 
core soit  entièrement  changé  eu  sucre  et  en  dextrine  par 
Faction  de  la  diastase. 

M.  Payen  a  reconnu  que  dans  la  fécule  préalablement  hy- 
dratée, Pamidon  gonflé  ayant  une  cohésion  moindre ,  est 
bien  plus  rapidement  transformé  en  sucre  par  la  diastas^ 
d'un  autre  côté ,  la  température  et  la  quantité  d'eau  on- 
ployée  pour  la  dissolution  entrent  pour  beaucoup  dans 
cette  action.  C'est  entre  70  et  75^  que  réside  la  tempfotnre 
la  plus  convenable  ;  quant  à  la  quantité  dfeau ,  plus  on  en 
met  et  plus  aussi  la  saccharificatloo  est  complète^  dans  le 
cas  contraire,  il  se  forme  davantage  de  dextrine. 

n  est  très  important,  dans  le  commencement  de  l'opé- 
ration, de  ne  pas  employer  de  l'eau  à  plus  de  75* ,  car  la 
diastase  serait  profondément  altérée  et  ne  produirait  pins 
l'effet  désiré. 

Ces  principes  reconnus,  on  comprendra  par&ftement  ce 
qui  va  suivre,  et  on  aura  l'explication  des  différentes  tem- 
pératures auxquelles  on  opère.  D'avance,  le  brasseur  doit 
être  sûr  que  le  meilleur  brassage,  ou  dissolation  complète 
de  l'orge ,  se  fera  en  employant  d'abord  de  l'eau  à  une 
basse  température,  et  en  opérant  ensuite  avec  des  lotions 
d'eau>  i  des  températures  de  plus  en  plus  élevées. 

La  première  portion  d'eaà  qui  doit  servir  au  brassage 
est  destinée  à  bien  pénétrer  le  malt  dans  toutes  ses  par- 
ties ,  à  le  gonfler,  en  un  mot  à  dissoudre  principalement  le 
sucre  formé  pendant  la^germination ,  et  à  commencer  la 
réaction  de  la  diastase  sur  l'amidon  intact»  tlest  nécessaire, 


pour  obtenir  ces  résultats  que  l'eau  n'ait  pas  plus  de  60^; 
sans  quoi  l'amidon  serait  saisi  et  formerait  un  magma  difficile 
à  détruire.  Gette  précaution  est  surtout  néeessaire,  quand  la 
germination  et  la  desriecation  n'ont  pas  été  poussées  trop 
1<^,  car  alors  l'amidon  est  en  fin»  forle  proportion  dans  le 
grain.  L'hydratation  est  fort  aidée,  quand  on  concasse  le 
grain,  mais  non  par  aa  pnlTénsatîon  qui  le  disposerait  i 
former  des  pelottes. 

Lorsque  le  malt  a-  été  bien  démêlé  dans  l'eau  à  60^,  on 
le  laisse  reposer  et  gonfler  pendant  à  peu  près  demi*- 
heure.  On  fait  arriver  une  nourelle  quantité  d'eau  à  90*, 
et  on  procède  au  brassage,  e^est  à  dire  qu'on  remue  for- 
tement le  liquide.  Le  mélange  de  l'eau  à  60^  et  de  celle 
à  90%  forme  une  moyenne  de  70^,  qui,  comme  nous  l'a- 
vons dit ,  est  la  plus  faroraMe  i  la  saccharification  du 
grain  par  la  diastase.  Le  brassage  étant  teminé ,  on  rtr 
couvre  la  ottte  de  dissolution  ou  ewoê  iMUlttr»,  et  onlusse 
reposer  pendnt  deux  on  ttob  heures;  on  soutive  alors  an 
clftir,  et  la  dissolution  est  élevée  aux  chaucKèrcs  de  cuite. 
Cette  première  infosion  ayant  enlevé  une  grande.partie  du 
principe  sucré,  et  ayant  aaccbarifié  la  presque  totalité  de 
l'wûdon  ,  an  ne  craint  plus  d'élever  la  température  de 
l'eau.  Auissi  une  nouvelle  quantité  d'eau  à  90°  est-elle  in- 
troduite,^ et.se  mélange  avec  le  malt  qu'elle  amène  à  80^. 
On  répète  la  même  manipulation  que  ci-dessus.  Après  le 
repos,  le  moût  est  de  nouveau  monté  dans  la  chaudière  de 
culte  où  il  s'ajoute  à  la  première  infosion. 

Enfin  un  troisième  brassage  avec  de  feau  presque  bouil- 
lante achève  d'épuiser  tout  èe  qui  restait  encore  de  so- 
luble,  et  ne  laisse  plus  dans  la  cuve  que  la  pellicule  li- 
gneuse de  l'orge ,  les  débris  des  gemmules,  tdie  partie  de 
l'albumine  coagulée  et  quelques  substances  élirahgères  In- 
solubles.   *  '     ' 

Cette  troisième  dissolution  n'est  pas  ordinairement  mê- 
lant avec  les  deux  prettdères;  eHe  seit  i  ftbffquer  une 


bière  ibfijmiiie  (petite  biète)^  ou  bien  oa  s'en  sert  comme 
d'ettvl  pave  ponv  épuiser  4»  miJt  nouveau. 

5657  tf  Yoiei  dans  ifuelles  propcrrtiofts  Fesu  et  le  mak 
sont  ettfptoy^Bdtoskiphipaitdesbvasseries  de  Londna  r  le 
premier  bl^assba  se  divtte^iMMBêDOOs  VmfûoB  to,  «s  dmtt 
parts  ^  kr  premiète  à  6Cf  de  températun,  ht  abonde  à  fiO*. 
61  l'ear  epiâè  dànsiue  daa  nmwm  iiisilriiiit  eu  de  dissohiliM 
que  nous  décrirons  plus  loin,  sur  38  hecteli  Amdt&la  fbîl^ 
mi  «iiiploie  97  hetstéL  dTèau  &  50^,  paie  iA  à  90%  Il  «al  fii- 
eilede  sî'asaurerquela  niogpenne  dannenne  leoppérelviede 
J(f  et  pett  tfarè&i  Lrbraéèaga  4tmfc  ivtumiyjfm  aoatîce  au 
-éUa  30  heotoL  de  Êboftt»*  Psur  la  aeeénde  asperaîen,  an 
iillrodfaitS4  ^èotoli  dfeaù  i  MT,  q«i^  .«lëlivaiKés!  aveece 
^  raaleidaiia  la^euve,  donna»!  «ne  mojavuae  de  80*. 
Sendrint^eleiaaeoBâ  bwtofcafialieu^  oapempe  le  itel- 
•tat  êm  .[hiawiti  dasa  la  ehandière  de  eviftè^  et  oft  l'dUve 
aaasi  preBipMieiit  que^possiUa' à  MbnlitiM»*  lie  aaaottd 
•brassa  élam  soutirée  v  eUir,  H  est  imnli^dialfieiitr  4oialé 
.aai.preÉiian''Iiifiai  répmisèaaéàtdu  aaalt  se* -produit  av«c 
ii7  himqkidieaE  parties  ^vea^pse  à  rébuUitîeiBfi^  ÏMte  cette 
éaèlHselaEiafféadanaleèeliaiidii«esde.eaite»  , 

.Avec  cëé  ^uatftités  d*êAu,'té  môAt  dé  J^rifthièrt  «ÉM<<- 
tîOD  est  tbujouiFs  Te  pins  fort;  le  ^^Mhà  if6rïf\éût ttU^ié 
moins  flé  fifiati»fe  sèche  ()ué  fe  pt-ctnïèf  {  te  ttofeiWhc  iUrtrt- 

En  général,  l'expérience  a. démonjtré  à  Loivl^es  qd'on 
.f^tirflf,ni|x;beç;toK  de  malt  l^klL  de  mati^ère  sucrée  r^- 
partît ^.^cgjcnm^  nous  Tenons  de  le  dire^  dans,  les  .trois 
braf^^NA^le^  98  Jbyect.  ^que.  l'on  a  employés  donneront  donc 
,28  X  1^  ou^^peu  pr^s  500. kiU  de  matière  sèehe  contenue 
.  de9^..1  It)  l^tQl.  d'çaif^.  4Tf^Ç.  ces  qpiaBtités  on  obtient  68 
bectol.  d'une  bière  ordinaire  ;  le  surplus  forme  de  la  pe- 
-t^e  bière,  ,fl*.se  perd  par  révaporation. 


h$rêêf  ete*)  da  jD'  Ure,  donneront  une  iàie  des  quan- 
tités d^eau  nécessaires. à  la  fabricaUon  de  la  bière.  A  Lon- 
drçs  9  on  se  sert  pour  juger  de  la  richesse  des  moâXs  d  an 
instrument  analogue  aux  aëromètres  y  et  qui  doppe^jp^é^ 
diatement  la  quantité  en  poids  de  matière  sèche  contenue 
ÛBiié  un  VblUme  dé  mbût  doiinë.  '      '  /  ' 

86581  Laniarche  ie  1  épuisement  d\i.j(uaU  étante cfinnue^ 
^Q^s  .aUoni  décjT^e  maintenQ9t.les,,^Ppai:eil$  çif^plo^^  à 

^c^^tte  .opéraUon.    ,    /    '    [\     ]l^\        ,     "  ..     '.       . 

En  France  9  on  emploie  des  eûtes  Miâlièttfs  léfèiMNMfat 
cÔDiones ,  de  3  à  4  mètres  de  diamètre .  sur  UQe  nrofon- 
deur  a  environ  1™,70.  À  quelques  centimètres  du  fond  de 
cette  cuve,  est  un  faux  fond  formé  de  .douves  que  l'qn 
ffwt  enlever  à  volonté  pour  la  ,f9CJi\ité  du  nettoyée.,  et 
qui  sont  percées  d'un  grand  nombre  (le  trous,  ;^ès  petits 
sur  la  fa^e  qui  (}oit  recevoir  la  couche  de  malt  ^  mf^isqui 
vont  en  s'élargissant  jusque  Ift  face  opposée^  qette  dîspo- 
^itioq  cônioue  est  destinée  à^^jprév,enir  les  çjagprgements. 
ijfi  couvercle  mcjbile  ^n  i^o}s;  fW  pian/jh^s.  solide- 
inent  assemblées .  peut  à.  volonté  fermer  la  cuve.  Le  va- 
guage  ou,  brassage  du  malt  %e  fait  a  force  de  bras  «  ^véc 
des  espèces  de  fpurches  a  trois  dents  réunies  par  trois  ou 
.Matre  traverses:  cette 'opération  fM.très  pénible  poi^r  les 
ouvriers  brasseurs.  On  a  rendu  cette  manœuvra  bien  plus 
facile  par,  Remploi  de  la  fecuîe.,  SToùs  donnerons  plus  lo;n 
Quelques  détails' sur. cet  empjioi.     ^    .  ., 

En  Aii|^f««p«  9ù,le.  £«|  1 0é^nAil'mM^  *fhlf»*^{  ^lA- 
ftlsipcii  q«i  toiidr^ijl.A  rmoplAC^rV^^gti^t^t^jO^  la.bî^e  |^^)e 

^l^>,t9]»i^MC^#^ibi:^  *b9Wi»SftiW.:dp8iWoWî»^^»P*V8 
.^tt .«mis  4»rmJlliq^ét^  ^i^kfgJifjfuiji^mptw^^t.U^ 
but  qu'on  se  proposait,, j,.  .  ;^        ,,  ,,.      ,. ..  ;/,„,  ,^, 

.   J^f  «Wlt  fiWCWpé ,es.l  jjftj5^  ^uT,]|ç  fftWfflnd:^felftiJ?^«' 
ÇA  £««  S!»auf éf.  da^f.  ^  #J»df^e^4e^fiUJtS^ç^g  e^flps 
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deiix  foods ,  s'ëlève  à  travers  les  orifices  an  (atix  fond  »  tra» 
velrse  la  couche  de  malt  et  dissout  les  parties  solubles. 
Un  robinet  place  entre  les  deux  fonds  permet  de  retirer  le 
liquide  clair. 

En  sortant  de  la  cuve  matière  9  les  dissolutions  sacrées 
se  rendent  dans  un  réservoir  de  la  contenance  A  peu  près 
de  1,000  litres  (cuverëverdoire),  où  une  pompe  à  dut- 
pelel ,  ou  un  monte  jus ,  prennent  le  moût ,  relèvent  dans 
un  réservoir  plus  élevé  d'où  il  se  rend  ensuite  dans  les 
chao^ères  de  cuile. 

565d.  Les  chaudières  de  cuite  ont  un  double  but  :  i^  eDes 
échauffent  l'eau  nécessaire  À  la  dissolution  du  malt^  et  pour 
cette  raison  on  les  met  à  un  étage  plus  haut  que  les  cuves 
matières  -,  2^  eUes  servent  ià  la  clarificalion  de  la  bière,  â  k 
décoction  du  houblon  et  quelquefois  à  sa  concentration. 
La  clarification  s'opère  par  la  coagulation  de  Talbunône 
provenant  de  l'orge ,  et  par  la  précipitation  de  toutes  les 
matières  animales  contenues  dans  le  moût ,  par  le  tannin 
du  houblon.  La  décoctipn  du  houblon  a  pour  but  de  ré- 
primer les  progrès  postérieurs  de  là  ferûientatibn  acide  de 
la  bière ,  et  de  dônncar  k  cette  boisson  une  odeur  et  une 
saveur  forte  et  particulière  au  moyen  de  l'huile  essentielle 
contenue  dans  le  houblon.  L'huile  essentielle  du  houblob 
étant  volatile ,  il  importe  de  prendre  toutes  les  précau- 
tions nécessaires  pour  bien  l'utiliser.  Ces  précautions  sont  : 
1^  de  fidre  bouillir  le  moût  le  moins  possible,  tout  ea 
s^ftpproehaM  eepeadaslt  de  très  prètf  du  peint  d'éboUi- 
tion  ;  V  de  disposer  le  houblon  dans  la  «liaadBAre  de  mà^ 
niAre  i  ce  que  la  décoction  puisse  facilement  se  ftdrs; 
9*  d'emploTér  des  ehaddtères  qui  [ardent  lemohispâssible 
d'huile  essentielle  ,'6(c.  Nbus  veitons  plus  lein  comment 
OD  satisfait  à  toutes  ces  cooditiont. 

'  Aimtfùis  on  étâtit'  obligé  pour  la  fabricatlbn  des  Mères 
^ktikj  e(ï  dàuse  de  la  difficulté  d^obténit  desmoAta 
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denses,  de  coMeober  la  biire,  et  par  consë^fiieBt  do  la 
Cure  booUlir  pendant  hait>  dix  et  quelquefois  quinze  heures 
de  suites  on  conçoit  quels  ineonTénients  présentait  ce 
mode  de  traraiL  II  eiugeait  une  dépense  considérable  et 
inutile  de  combustible;  une  grande  partie  de  l'arôme  du 
houbjlon  était  dissipée;  enfin ,  la  substance  sucrée  était 
toujours  plus  ou  moins  altérée. 

En  France,  d'autres  matières  sucrées,  tdles  qiie  les  mé- 
lasses, le  sirop  de  fécule,  pouvant  être  ajoutées  dans  la 
chaudière  de  cuite,  rien  n'empèohe  d'employer  toute  l'eau 
nécessaire  à  la  facile  dissolution  du  malt,  et  de  compléter 
plus  tard  le  degré  de  richesse  en  suere  sans  rien  évaporer. 
Du  reste,  on  fait  peu  de  bières  fortes  en  France. 

En  Angleterre  et  en  Belgique,  où  l'on  ne  peut  employer 
ces  matières  étrangères,  l'emploi  du  puissant  brassage  à  la 
mécanique  permet  d'obtenir  des  jus  asses  concentrés  pour 
que  maiptenant  il  ne  soit  pas  nécessaire  de  &ire  bouillir. 

Pour  chaque  hectolitre  de  malt  employé,  la  chaudière 
de  cuite  doit  contenir  à  peu  près  trois  hectolitres.  Quand 
les  deux  premiers  brassins  swit  amenés  près  del'ébullition^ 
on  projette  dans  la  chaudière  toute  la  quantité  de  houblon 
nécessaire  à  la  sorte  de  bière  que  l'on|abrique  ;  cette  quan- 
tité varie  suivant  la  force  de  la  bière,  le  temps  de  sa  con- 
servation ,  et  le  climat  du  pays  où  on  l'exporte. 

La  bière  que  les  Anglais  envoient  aux  Indes  est  la  plus 
chargée  d'huile  essentielle. 

L'aie  et  le  porter  les  plus  farts  demandent  à  pe«  près 
1  kih  de  houblon  par  hectol.  de  malt  em^yé;  les  bières 
fortes  en  prenn^it  600  grammes ,  et  les  bières  eommunée 
en  reçoivent  rarement  plus  de  300  gr. 

Dans  la  plupart  des  fiibriqii^  on  se  contente ,  comme 
nous  Tavons  dit  plus  haut,  de  projet»  le  houbbn  dans  la 
chaudière ,  de  le  faire  plonger  de  manière  i  ce  qu'il  s'im* 
bibe,  d'eau  ^  et  on  l'abandonne  à  lui-même  pendant  toute 


fi^  VAJnUCÂ'dDff   D«  LÀ  BliHi. 

Fopfrtftîon.  ©e  tous  les  moyens  employés,  celui-là  est 
certainement  le  moins  bon ,  la  chaudière  de  cuite  qu'on 
emplbie  dans  ce  cas  est  rectangulaire  ouarrondie ,  de 9*^,56 
A  2",âO  de  profondeur;  les  parois  se  rapprochent  à  la 
partie  supérieure  et  se  terminent  par  une  cuvette  i  ciel 
duyert  beaucoup  plus  large ,  sur  laquelle  viennent  mourir 
les  bouillonnements  produits  par  fébollidon.  La  {pi.  110 
ifidicpi6^«*dan8  tee4S9iip«|[teérd6  de  Puiiiûe,  la  forme  de 
ets  ehiniëtères»  Elles  so«t  chauffées  directement  &  fea  nu. 
Avec  cette  fiMine  de  chaudière ,  toutefois ,  on  peut  rendre 
la  décoction  du  houblon  beaucoup  plus  méthodique  qu'A 
Tordî^aire,  en  enfermant  ce  produit  dans  un  panier  en 
tôle  légère,  percé  de  trous,  et  que  fou  peut  à  volonté 
iin.iÛHyWjr  4m6  le  moiit  à  quelques  eentimèdres  du  fond 
de  la  chftvdière,  ou  su^peiçidre  au  dessus  de  cette  demièie 
i|fin  de  l^iwer  égouUer  le  houblon. 

Des  chaudières  complètement  fermées,  telles  qu'on  en 
eniploie  en  Angleterre,  conviennent  mieux  encore  pour  la 
déoooti(Mi  du  houblon,  elles  retiennent  presque  complète- 
leent  l'huile  essentielle^  et  sont  disposées  de  manière  i 
mieux  épuiser  le  hoidilon. 

Une  amélioration  importante  &  introduire  dans  la  fabri- 
cation de  la  bière ,  dans  les  grandes  brasseries  surtout,  c^est 
Tititroduction  du  chauffage  à  la  vapeur  forcée  en  rempla- 
cernent  du  chauffage  à  feu  nu  ;  dans  le  courant  de  cet  ou- 
vrage, on  a  tant  de  fois  insisté  sur  les  nombreux  avantages 
que  pvésmte  ee  nwde  de  travdl,  quil  est  i  peine  néces- 
saire de  le»  rappeler  m.  Au  lieu  de  quatre,  cinq  et  quel* 
qadbia  dVm  «plus  (jtand  no— hrc  de  foyers,  on  n'en  aïoa 
qu'un  seul ,  plus  facile  à  surveiller  {  on  pourra  «ane  perte 
dfi  wmhmiMB  arrêter  4  v<^té  les  opéiit|oiis,  eto. 

L'évaporation  du  moAt  n'étant  nullement  nécessaire  à 
la  décoction  du  houblon ,  on  emploierait  peut-être  avec 
avantage,  pour  épuiser  toute  l'huile  essentielle,  un  des 


nonAretUL  appareils  de  leasftage  qui  oiit  été  hnaj^iaés  pour 
taut  d'autres  fabrications.  L^appareii  à  courant  d'eau  chaude 
de  M.  Bonnemaiti  réussirait  probablement  très  bien. 

566O5  Quand  la  décoction  du  bpublon  est  terminée,  on 
soutjre  le  liquide  et  le  houblon  par  un  large  robinet  placé 
^  )a  partie  la  plus  décliye  de  la  chaudière  ^  et  on  le  conduit 
dçms  le  bac  à  repos* 

Le  bac  à  repos  est  vim  Ç^»^  r^claiigul^«,  4ll  4  A  iS 
mitm$  de JwB^wr  ^t  QF^f^  4^  prQftiodeur^  il  est  destiné  à 
Ifjsder  déposer  U  houblon  et  i  le  sép^er  cpp^pl^t^ment 
du  liquida  W  filtr^uit  çàbfk^  k  ti^ers  ua  cl^y mp^ge  ei| 
bois  qui  divîfe  te  b«^c  i^  4ei|x  coiupfu-UiQ^ts.  Ap^iè^  t^ 

MQtéy  Hpanser  aun^  b^cs  rafraichissoirs,  ou  m  ré^igéra»t« 
Les  voirâiets  qu'on  epiplpis  ppur  cette  décantation  opf 
tous  pour  b«t  4^  Caire  icojjUfff  les  couphes  8upéi:ijçpf;es  du 
ihciâl$  flfaMÛyOa  ewp)pi(8  qiirfq>^.foi#  ua  |:pbiDei  dont  les 
nombreuses  ouvertures  sont  placéi3|à<)î0éi:ente8  bauteuriQ 
ioais  «e  q«i  vaut  i^^eux,  c'eslt  «lAe  espèce  de  ipbipet 
flotteur»  fononé  d'ilo  entWBoiir  pouvant  s^aSaisser  ^^ir  lui» 
Uèém»  k  mesure  q^e  le  niKeau  du  liquide  baissa  »  en  sorte 
qa/à  le  nio^  s'époute  cDntin#^|«»|Bnt  dans  la  UrgP  puver* 
juire  de  l'^eiàtPBAQÛr  ;  is  fond  de  ^  dernier  ^mmimique  avec 
un  tube  qui  coadi|it  h  moÛlt  nii  debofs^ 

Sneoftaot  du  bac  A  npos ,  la  Mère  posside  cBMce  une 
tempéffature  do  f  0  â  7S^  iA  est  iffidispensaUe  avant  de  k 
faire  passer  dans  la  cuve  de  fermastation  d'abaisser  catle 
terapévature  jusqu'à  M^  A  peu  pris  $  il  7  a  doue  &&^  de 
chaleur  h  enlever,  dans  le  moins  de  teaip^  pojBsible»  afi^ 
que  labiàre  ne  s^aitère  pas. 

5661 .  Autrefois  dans  toutes  les  brasseries,  et  maintenant 
encore  dans  la  plupart  de  celles  d'Angleterre,  on  rafraîchit 
la  bière  en  l'exposant  à  un  courant  d'air  rapide ,  dans  de 
vastes  bacs  A  bords  peu  élevés.  Ce  système ,  qui  présente 
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des  inccmT4KiieQt«9  a  iii  remplace,  dans  quelques  GdiriqaeSy 
par  des  rë^igërants  à  courant  d'eau  froide. 

l.es  bacs  rafraichissoirs  sont  coastruits  en  bon  sapin  da 
Nord,  en  planches  épaisses  et  solidement  jointes  et  boulon- 
nées; ils  ont  15  centimètres  de  profondeur  seulement,  et  la 
bière  j  est  exposée  sous  une  couche  de  quelques  cen  tiraètreSi 
On  se  fera  une  idée  de  Tétendue  de  ces  bacs,  quand  oo 
saura  que  pour  1 ,500  galions  de  moût  la  surlace  réfrigé- 
rante doit  être  de  440  mètres  carrés. 

Le  refroidissement  dan^  ces  Vastes  bacs  est  naturellement 
proportionnel  a  la  snrfiace  du  liquide ,  à  la  température  de 
l'air  extérieur,  ft  l'état  hygrométrique  de  l'atmosphère,  et 
surtout  au  renouvellement  plus  ou  moins  rapide  de  l'air 
sec.  Dans  le  cas  où  le  bâtiment  qui  contient  les  bacs  n'est 
pas  favorablement  exposé  aux  vents,  il  est  nécessaire  de 
produire  l'effet  désiré  au  moyen  d'un  puissant  ventilateiir 
mis  en  mouvement  par  une  machine  à  yapeur. 

En  été  le  refroidissement  spontané  ne  peut  guère  avoir 
lieu  que  pendant  la  nuit* 

La  quantité  d'eau  évaporée  pendant  l'abaissement  de 
température  est  à  peu  près  de  i/8  de  volume  du  moât.  Le 
temps  nécessaire  au  refroidissement,  dans  un  bâtimeot 
bien  exposé ,  est  de  six  à  sept  heures  dans  les  temps  favo- 
rables ,  et  de  douze  à  quinze  dans  les  mauvaises  saisons. 
On  a  essayé  d'éviter  les  effets  inconstants  de  ces  bacs  ra- 
fraichissoirs ,  en  employant  comme  moyen  de  refroidis- 
sement l'eau  dont  la  capacité  calorifique  est  beaucoup  plus 
grande  que  celle  de  l'air.  * 

Le  réfrigérant  à  courant  d'eau  froide  le  plua  employé 
jusqu'à  ce  jour,  est  celui  de  M.  Nichols. 

Cet  appareil  est  complètement  décrit  dans  la  plan* 
che  III  et  dans  la  légende  y  relative;  nous  ferons  cepen- 
dant remarquer  que  cet  appareil  est  méthodiquement 
conçu  i  ainsi  la  bière  en  couche  très  mince  se  trouye  en 
contact  immédiat  uvec  de  l'eau  de  plus  en  plus  froide 


mesure  qu'elle  se  refroidit  elte-méme,  et  Pàspersion  dTeaa 
froide  qui  a  lieu  strt  la  surfaee  entière  du  rëfingëAnt  pro- 
duit un  refroidissement  provenant  de  réfaporation  spon** 
tanëe  de  l'eau. 

Avec  cet  appareil  un  hectolitre  et  demi  d'eau  suffisent 
pour  refroidir  un  hectolitre  de  moût  jusqu'à  IS**,  enrsup~ 
posant  que  l'eau  sorte  du  puits  i  10^.  L'eau  d'aspersion 
forme  le  quart  de  la  quantité  prëc^ente. 

L'eau  de  refroidissement  acquiert  une  température 
de  35**;  elle  peut  parfaitement  servir  a  la  confection  de  la 
bière  ;  elle  permet  donc  de  faire  une  économie  sur  le  com- 
bustible. 

5662.  La  température  que  doit  avoir  la  bière  en  sor- 
tant  du  réfrigérant  varie  suivant  la  saison;  le  tableau  sui- 
vant indique  pour  plusieurs  mois,  et  de^qualités  différentes 
de  bière ,  la  température  du  refroidissement. 
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La  bière  ajwit  attetai  les  degrés  de  température  qm 
nous  ¥eiiaBada  donnery  on  la  reçmt  dans  la  e«ve  guilk^ra 
ou  de  fermentation. 

8663.  La  fermentation  do  moût  d'orge  a  pour  but  de 

transformer  une  partie  du  sucre  contenu  dans  le  moût  en 

ticool;  les  principes  qui  doivent  guider  sont  les  mêmes 

qœ  ceux  de  toutes  les  fermentations.  Ainsi  y  il  fmt  que  la 

Yi.  '  3o 


f efDipëratiif e  de  T^telier  qe  «oit  j^as  trop  ëley^s,  %^^  '^ 
cuvea  9qéwt  4  T^U^I  4'uq  çhao^misni  brusq[ae  de  tempe- 
ra.ture;  epiiny  que  limasse  du  li(|uide  soit  asse^  considé- 
rable pour  que  la  fermentatiou  soit  uDiforme.  Bans  les 
grandes  brasseries  de  Londres,  les  c\ives  guilloires  peu- 
vent ^recevoir  1,000  barils  de  moût  et  ont  une  contenance 
de  13500.  Nous  avons  dit  plus  haut  que  la  température 
était  une  des  princip^es  causes  du  succès  de  la  fermen- 
tation i  danç  quelques  usines,  on  se  rend  à  volonté  maître 
d^  c^tte  teinpërature  eii  prenant  la  précaution  de  faire  cir- 
culer dans  le  fond  de  la  cuve  un  serpentin  qui  peut  à  vo- 
lonté recevoir  un  courant  d'eau  chaude  ou  de  vapeur,  ou 
bien  encore ,  ea  été  surfont,  un  courant  d'eau  froide.  Pour 
maintenir  avec  encore  plus  de  sûreté  Tunifonnité  de  tem- 
pérature ^  et  ppur  éviter  en  même  temps  l'altération  spon- 
tanée ,  acide  ou  putride ,  qui  dans  les  cuves  ouvertes  ré- 
sulte surtout  de  l'accès  libre  de  l'air  à  la  superficie  de 
f  écuiifÇi  pf[  a  soin  de  recouvri|p  la  cuve  (piilloire  avec  un 
couvercle  en  bpis,  g^icfti  de  Mîtes  en  paille,  dont  une 
jpartie  puisse  s'ouvrir  sur  charnière. 

La  fermentation  est  provoquée  dans  la  cuve  gailloira 
par  la  quantité  de  levure  nécessaire ,  provenant  d'une  pré- 
rédentQ  opération ,  et  délayée  dans  du  moût. 

Le  tableau  suivant  in4ique,  en  poids,  les  proportions 
de  levure  comivunément  employées. 
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•9^  jBèepuv^tt^i  ^  b^  ftiraieAtfttk»  dn^wn  active  $  «ne 
imgm  Uwobe  A|(i«in4t  4'«ilMirà  M  loîlian  d»  Jif  ttiik  et 
s'ëlëve  gF«dwU#me^t  9m  (Ottt^iaimlrâiÉe^  sa  etiilwr  à^ 
vient  |)«0'&  pf«  d'un  bi;u&  brUktt^  Gd4|ii&^»l  pmèable- 
mmX  à  r^içtido  9iQr4i^Bte  4e  r«U>  J(am«U  qb  ne  leisae  kt 
IwnwlMioD^  termiœi:  à(m$  We  euv^e  gniUrâN^^i  il  eenil 
trop  di£B«iUi  de  i:égl«v  se»  pirag^^  r«pî4e««.£n  AniM^nre^ 
dMM  la  fabrifiaUqn  de»  bièree  fortee ,  telles  ifm  hif«naiv 
Vale  9  el€. ,  le  trapeva^emeot  desxiiTae  dane  des  Tata»  plue 
petita  49  fait  avec  beaucoup  de  précautiona  afin  d'ëvUer  la 
Hiëlange  de  U  leyura* 

â66^  I<fs  tODpai^as  dans  leeqaels  te  teviniae  la  feraieib 
tatiou  ont  une  contemofie  de  4  à  5  heçCtUtres  9. 00  lakee  la 
boude  couverte  d'un  liuge  afin  que  l'acide  carb€XiH|tte  ta 
dégage  ^ant  im moué  De  tempe  en' tempe  <m  remplit  le  vide 
oocaiîoxmé  pair  la  ieraftentatîcMi  aveo  d^  la  boaiia  bitee.  Dana 
qudquifs  grandes  brasserie»  de  Lofidi»%  on  a  évité  la  mai»* 
d'fiwvre  du  reu^UBsage  en  terminant  la  feroMotation  dans 
àià  wmiffm^  ottves  cylindriquee,  aonttaant  A  pm  paès 
25  barils  9  tauta«i9a.coi!Qmunioatîona  par  des  tnjatntaboit* 
tMMot  A laui fottd»  avittu» résatvc^ plas ëiefé«  Ga  réser- 
f^oir  maîntieat  )e  niveau  dana  toulaa  ke  oiiv«a^  el  la  levure 
a'édMt^pe  par.  im  trop  pk|in«. 

JB^aiHNiliraiiaiiaida  Parie  ^  aà  l'en  me  ftMqw  gaAv* 
q»e  .dea  biàrae  Mgèvas  9  On  Itftmina  la  femnMpticMi  de  la 
maniiro  eulimte.  Otk  soalire  toat  le  liqoida  temanté  de 
la  cuve  guiUoire,  dans  des  quarts  d  une  capaaiié  é|gale  à 
7Si  Jitjpea*t  1^  bondâ  tf6f  laa((a  {é$  gAftfli>ii<res),  livre 
i  Véraw^  «ijk  m^m%  i^  ta  feamw»  un  passage  liMlle*  Tovs 
•es  tftti^  htrila  amt  aangé&^&ta  A  aétaen»  les  trwirsee 
d'wi  litei.^  teisa4  Wl  beiMal»  tell* quTan  paieee  aieé- 
afttirt;paisei,au  |tiM0<l»4'aaa  Ma#iMgoieyiireeffeinhiateate 
Véismixa»  • 
..,  AwràtâA  que  la  bièie.  est  eiKloanée^  une  écume  rohÊh- 


mineaae  aort  de  toutes  les  bottdes;  elto  eonk  d«ii  larigule 
et  elle  0e  imMemble  dans  un  «eid  i^ëservoir  ;  U  »  fécanm 
deyient  pkn  ëpaitte ,  ette  surnage  en  pairtie  et  se  pvMpil» 
aoisieii  partie  aa  ftmd  de  la  bière  qai  faecompapie. 

La  matière  ^paine,  et  dfune  apparenee  semUable  à  eelle 
de  la  bouillie,  est  la  levure  proprement  dite;  il^  s'en  pio* 
doit  cinq  oa  six  fois  f^lns  qu'il  n'en  faut  »  pour  ajoMer  dans 
lebraesin  suivant;  aussi  les  brasseurs  après  en  avoir  nà$ 
une  partie  en  rëserre  pour  la  fermentation  de  leur  moét  y 
▼endentHfs  le  reste  aux  levuriers ,  après  l\ifoir  lavde  et 
pressa  dans  des  sacs  de  forte  toile.  La  fermentation  cou* 
tinue  à  jeter  de  Tëcume  hors  du  quart,  pendant  piua  on 
moins  longtemps.  Le  vide  qui  en  résulte  est  de  tempe  en 
temps  cosnlÀi  par  de  la  bière  claire  que  Ton  verse  dana  les 
tonneanxt 

Lorsqu'il  ne  se  produit  presque  pluà  de  levrare,  en  r^ 
dresse  les  quarts  qui  jusque  là  araient  ëië  penchds ,  on  lea 
remplit  complètement  et  on  ks  laisse  dans  cette  pontioa 
pendant  dix  ou  douoe  heures  ;  au  bovt  de  ce  temps ,  il  s^est 
élef  ëisuf  la  bonde  une  mousse  très  légère  et  volnminaue 
qui  résulte  d'un  mouvement  léger  de  fermentation. 

S664.  DmtaeiatnfioaiioHimefllagêdÊlahafê.  Dana 
la  fabrieation  des  bièies  fortes  de  gaide,  on  pMt  gaider 
celles-  ci  asset  longtemps  pour  que  la  clarifiealion  s'opère 
qpontaaéiosnt;  an  Angkutarta  mainteMMt  enoote,  maia 
surtout  ily  a  «me  trei^taine  d'années,  les  bières  Aaient  con- 
servées jnequ'à  d|z4i«it  mois  avant  d'être  Hviéea  à  la  cxm* 
sommation. 

Cette  loogna  nsaturatien  s'opéndt  dans  des  foudres  con- 
tenant de  aingtiviiigtciBq  brassages  de  phMiema  eentainea 
•de.barils  eliaouo.  On  cite  on  da  «es  vasiee  tonneasaqni 
contenait  laOOOl  barils  de  bière.  Vendant  ees  dIx-lMrit  moia 
•de  repos,  la  bière  seclaxifiait  et  s'amétfomît  $  me  lentn  Ut^ 
mentation  convertissait  en  alcool  le  sucre  qu'elle  conte- 
nait. Maintenant ,  on  fabrique  bien  «ncore  è  Londres  de 
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ces  porters  d'une  force  peu  commane^  surtout  pour  l'expor- 
tation; maif  on  confectionne  beaucoup  plus  de  bières 
d'une  saveur  plus  douce^  d^ne  force  bien  moiiy  grande, 
et  qui  ne  peurent  guère  se  conserVer  phis  de  sixèeaudnes  : 
Id  est  le  porter  doux.  Pour  ce  dernier,  et  pour  W  bières 
plus  I^Sgères  encore  que  Ton-fiibrique  i  PariSy  on  est  oblige 
de  les  clarifier  instantanément  et  pour  cela  de  les  coller. 
Cette  opération  est  principalement  basée  sur  I^emploi  de  la 
colle  de  poisson,  qu'on  la  prépare  de  manière  suiTante.  On 
l'écrase  ^us  le  marteau  afin  d'en  rompre  les  fibres  et  de 
fiiTOriiwr  ainsi  «l'action  de  l'eau  sur  cette  substance  orga- 
nisée ;  on  la  met  trcAmper  dans  L'e w  fraîche  pendant  dousa 
à  Tinf^tHinatre  heores ,  en  renouvelant  l'eau  plusieurs  fois, 
deux  ftir  eaiihttr  et'cinq  fois  «■  été.  On  rnidÉiie ensuite 
fortement  la  colle  de  poisson  entre  les  doigts  et  dans  dix 
fois  son  poids  de  bière  (aite.On  passe,  au  travers  d'un  linge, 
la  gelée  transparente  qui  en  résulte  ;  on  rince  le  linge  dans 
une  petite  quantité  de  bière  qu'on  Terse  ensuite  dans  la 
première  dissolution  gélatineuse.  On  y  ajoute  iâO  en  vo- 
luroe  d'eau  dé  vie  commune^  et  l'on  peut  conserrer  cette 
préparation  en  bouteilles  à  la  care  pendant  quinse  jours  en 
été.  Mi  un  mbis^enblVer,  podr  si^  aerHr  ait  besoin. 

iioisqu'oA  Ttut  èpéiér  la  eisgriUnlioii,  on  aaête  cette 
eolle  avec  une  fois  son  Tolime  de  biè»  osulindi 1 1 ^ o»  la 
bat  bien,  et  on  la  Tcrsc  dans  les  barils  ^  on  agite  fortement, 
pendant  une  minute,  la  bière  qu'ils  contiennent  k  l'aide  d'un 
bâton.  On  laisse  ensmèe-  déposer  p—dnnt  ;d«iix.oa  trois 
jours,  au  bout  desqudii  oq  tire  efi bonleiUes* 

La  proportion  4è  colle'  eaàplojlée  est  de  4  déoiliftrss  par 
becioUtre  de  bière  de  t^ble  ;  la  bière  forte  en  exige  quel- 
quefois le  double  de  cette  quantité. 

WW.  Mous  réunissons  ici  les  recettes  qui  inAquent  les 
proportions  de  matières  prèmiArea  employées  dans  la  fabri- 
cation de  qudques  espèces  de  Mère.    ' 


j 


n 
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/\ir<lrt'(blêre  de  table). 
Ambi^.     17    id. 

JLeTiuce fimtcha. • ., •  ,•  ^ •  »    37 

Ces  quantités  de  matières  premières ,  avec  Peau  n&cç- 
saire,  produisent  68  hectolitres  de  bière  de  table,  plw 
une  certaine  quantité  de  bière  faible  provenant  (fundcr- 
îiler  lavage  d«  malt  et  du  houblon. 

112  hectol.  malt  pâle  d'Hereford. 
8,5  ut.       ambré  jaune  Eingtown. 
8,5  ul.      brun  foncé  Kingtown. 
45  kilog.  houblon  de  Kent. 
25  levure  fraîche  épaisse. 

â5  sel  maiiQ. 

Cet  qmùiibk  àtmmmA  ifrfciectolHite  Am  Uèn  lirte  «t 
àè  loBgtai  oMseiroëoii,  pta»  4e*k  k^ré  neiat  ftf«»F^ 


^»èr«  <2»  Slratépurg. 

Sifr  kitoy.  bto  airiÉ  twrt  omvmw» 
4  4  5  kilog.  hù«y—  bom  <p»lili. 
Pf*dMtKfaaol*tttoe»é»ftièMfàM««lÉrifUt.    ^ 

^£0  </s  garde. 

Mftk  pâle  de  H«r«foidsliiie.r 40lteciliMB»' 

BoublM  diâ  GomU  de  Kel^  (de  très 

bonne  qualité  et  e*oiiMlq«s).,.  • . .  ttOkili^i 

Sel S  kiiog. 
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Produbetît  SO  hectolitres  d*Éle,  pto«  de  Ift  petite  Mire 
(l/3ouif4dcral«0 

Comme  on^le  toft  dPepris  l'es  MMéilM-,  Wi-^tiipi^n 
pour  la  confection  des  bières  colorées ,  de  l'orge  ,  dont  le 
sucre  a  été  caramélise  par  une  haute  température  ;  nous 
«▼on»  d^  îwlMpB^  ks  Mdwféoienls  As  eeiprofiédé  ^  tt  se- 
rait Men  plia  éepioMipifl  ée  pnsdwrcr  la  wWrflAîoD  au 

HM^mi  é'u»  «anaiA  fisbnfBéeApvèl,  «Tiee  Aes  «ucjres  i  haa 
prix. 

LeabièreaUMeheSf«tecOiiUiaire^(al0)  qaÂ  CQininencint 
à  être. eii'ir0pM^^  aefàMvaai^ Ateo  le  makleplus  beau^ 
poasîble«  .  .  , 

F^ir  MM  a«rt«da  Ueifs^n.^  les  pèpfectk^peaiento  que 
DOusav0«iitaillfBéip«a]r  lé  dmsMnâoH'de  )'ar|e.9ennÂe,. 
ont  encoi»  plua.d'impprtMica  ^|iie  pour  les  b»ères,brones. 

Dans  qailque^  brasseries. qjai  dessèchent  leur  malt  dans 
des  toaratUos  â  feu  ou,  et  .qui  n'emploient,  q^e  de  l'orge 
pour  la  fiibf ication ,  on  blanchit  le  moût  de  malt  en  le  fai- 
sant passes  dans  les  filtres  Dumont  sur  du  iioir  animal  en 
grains* 

L'emploè  4a  sirop  de  fécule,  facilite  beaucoup  la  bonne 
fabrication  des  bières  blanches.  Des  chaudières  à  décoction 
de  faôubfôd,  I  dotAIê  fotïd^  cttaaiTéeâ  4  Id  "hipettt  et  hcMhë- 
tfcftiemefitt  fb/mëeé,  ^otrti^ntient  t^ès  bien  atcM  â  èa  pro-^' 
duction.  ' 

Voic^  dtt  resté,  k  tùtaparki^tt  entre  fèMrpld!  An  malt 
^  céful  âa  gtiicôse^ 

ISO  lltreé  d*or^e  pesaot  lÔO  kilogf.  rendent  VS  kflogf. 
dé  lAàlt  Valant  i$  Arancs,  (fui  avec  5  ttàiùc^  dé  frtfiè  pour 
malttfgé,  tnûuturé,  détaya^é,  fontl^ffancs.  En  retran- 
châttt  S  tifàùci pottt  dVéché  et  radicelles ,  test^  1^  flânes, 
prix  de  la  matière  qui  fûtrtnft  tS5  fîtres  éfe  fetùttl  i  6^. 

fbtkr  tft)teiifr  cett^  même  quantité  dé  mofte,  if  faut 
40  kUogr.  de  glucose,  (m  60iflogt*  dé  sirop  dé  fécule  &' 
30«,  qui  coûtent  de  13  i  15  francs. 
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Od  écoDoniise.dimc  soarent  sm  le  prix  et  tcajouittor 
les  risques  des  mauTaises  germinatioDS,  aur  les  frais  d'éTt- 
poratioD)  mr  las  cbanoes  du  passage  i  Vaigre»  etc. 

aDEB. 

5666.  Dans  les  pays  oè  le  raisin  ne  peut  attefai&v  nie 
complète  matoritëi  on  a  dû  eheteher  depaiaioagteaqit  i 
remplaeer  le  via  par  des  beisaans  anâtognaa  et  eixlniftei 
également  de  fruits  plus  ou  moins  sucrés. 

Le  dâre,  Tane^des  plus  employées,  se  Mbrique,  oonmie 
éliacun  sait ,  àreode  jus  des  pommes ,  qui  contieiit  en  effet 
une  assez  grande  quantité  de  sucre  si  on  en  juge  par  sa  pe^ 
santeur.  Ea  effet ,  eelleHsl  se  rqprésaite  par  les  aonh» 
suirants,  d'après  M.  Couverdiel ,  iWiëlaiit  MM  : 

Jus  de  pomme  reinette  rerte. . .  •  •  •  '  1084 
•—  de  reinette  d'Angleterre 1060 

—  de  reinette  rouge 1078 

— •  de  reinette  musquée 1069 

— ^  du  fouillet  rayé 1064 

-^  de  la  pomme  orangé 1063 

—  de  la  reinette  de  Caux 1060 

Conmie  on  le  pense,  bien ,  la  quantité  de  sucre  qœ  cette 
densité  indique  peut  varier  beaucoup  suivant  les  difiereates 
variétés  de  pommes ,  les  sols  et  les  saisons. 

Mais  cette  quantité  de  sucre  suffit  toujours  pour  piodaiie 
une  liqueur  fermentée.  Il  ne  faut  donc  pas  s'étonner  Al^ 
Romains  on  déjà  connu  le  cidre  sous  le  nom.de  steer^-  D 
parait  que  Tart  de  préparer  cette  liqueur  a  été  introduit  en 
Biscaye  et  en  Navarre  par  les  Maures.  Vers  1^  sixième  siè" 
de  y  les  Dieppois  l'ont  importé  d'Espagne  en  Nonnandi^ 
où  il  a  pris  un  grand  développement. 

Il  ejdste  plus  de  cent  variétés  |de  pommes ,  mais  touÈes 
|ieuvent  se  ranger  dans  les  trois  classes  suivantes  : 

I"*  Pommer  douces  : 


; 
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Les  meiUeiires  pommes  à  ddre  mat  comprises  dans  la 
seconde  classe  ;  eftes  doiment  un  soc  pl^  dense  1  phis  riche 
en  sucre,  qui  se.  clarifie  mieux  et  se  conserre  plus  long- 
temps ;  viennent  ensulbe  les  ponames  douces  dont  le  jus  est 
difficile  1  clarifier;  les  foaaaeê  acides  enfin  sont  les  jin» 
mwTsâaes*  Toutes  choses  ëgalse  d'aîlleni9>  les  pommes 
46ffasëes.qui  donneront  le  jus  le  plus  dense  i  l'aiiëomètie  de 
Heaume,  aeBont  prescpie  tou|QUEs  celles  qi^  cootiendrofitle 
phis  de  suciPfu  lies  pommiçs  tardires  sont  soaTcnt  dans 
ce  cas. 

Nous  n'insisterons  pas  sur  la  récolte  et  l'emmagasinage 
des  pommes,  qui  exigent  des  pvëcaufions  analogues  à 
celles  que  nous  avons  indiquées  pour  la  conservation 
des  betteraves,  sauf  la  mise  en  silos  qui  ne  se  pratique  pas 
en  génésal  pour  les  firnits  à  cidre,  La  récolte  se  fait  en 
secouant  chacune  des  branches  des  pommiers,  et  esi  ter- 
minant par  le  gaulage  des  ^ts  peu  m^  qui  résistent 
aux  prepmers  efforts.  Cette  iflanière  de  récolter  meurtrit 
^  pommes,  inconvénient  qu'il  serait  difficile  d'éviter,  saps 
augmenter  considérablement  la  dépense  de  niain-d'œuvre. 
La  récolte  terminée,  on  transpcprte  les  finiits  séparés  suivant 
leurqnalité,  dans  des  cases,  où  on  les  recouvre  de  paille 
pour  les  préserver  du  froid. 

Dans  les  environs  des  grandes  nllles ,  on  a  souvent  in- 
térêt i  conserver  des  fruits  aussi  longtemps  que  possible , 
afin  de  pouvoir  préparer,  au  fur  et  à  mesure  de  la  consomr 
mation ,  du  cidre  nouveau  qui  se  vend  joadeux  que  Fautre. 

Dans  les  pays  à  cidre  ou  fabrique ,  au  contraire,  la  plus 
grande  partie  de  cette  boisson  au  moment  reconnu  par  ex- 
périence conune  le  plus  favora|ble. 

Toutes  les  observations  bien,  faites  ont  prouvé  que 
c'était  à  l'époque  de  la  phis  complète  maturation  des 
PWimas ,  environ  un  nom»  A  six  semaines  après  la  récolte  ; 
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c'est  alors  aussi  que  la  quantitë  réelle  de  sucre  a  attemt  son 
maximum.  Cette  domiëe  peut  guider  dans  le  chobt  à  ftùre 
du  motnent  lé  plus  j^ro^ic^  ft  la  £abricatloa  dtt  ddm. 

jUS,ceé(Jtt5  • 

iic  llfOjage  Va  6flfn9flg!lS  ) 

3f*  Le  phfedège.  é  -     • 

SeOTi  £H»  t^offiÈgB.  Pllftsieuifli  ^ai^eift  èènt  WHa^yÉI 

sotrtettt  âf  é<!;  ttete  ihetile  efr  iMts^éêMMé  ¥c'<IMIiit  «t 
fiant  dttftéf  HM  AU[{^  éfr^tlIAffe  iSitlrMéMe  $  iln  -ASfii'fVd  iHtëlé  t 
Téxtrëmitë  de  l'axe  de  la  meule  fait  mouvoir  cellensi. 

Là  thetrfe  ttn/roànte  ne  ddit  pas  «tve  eâ^^éfM;  le  ftôtte- 
ftient  ttdt»  fOdé  ^  të^dMèrtit  àU  H^tMci  éè  pi«h^  A  fietr# 
dëtéhhtiïet^  l'^ràssf^  «tes  p^s ,  ^  ïhmë  dcr  Ws  âè»^ 
nters  îpMttMt  â^ëéhap]^f  pa)r  ht  jrr'é^fetéii  Mb^nStfiiéttM^  ddiw 
neraîC  au  ddfé  xtA  gotft  spéddl  foH  dësagrëàblé.  lNei»lièatEI» 
coup  ^eiiâf<9?tâf  Ott  à  ètSlstifii^  fttt3é  irï^tfleélëltettniMi ^  ifoi 
exigent  Hittt$  ifistlit^VxMyte  tytiHi  ^^of^tiiMérttblé  èl  qéi  «Mi 
plus  ctt8résr  dé  ptéMé^  ët»bfls«éiflN!nt ,  6m  cfmigm^cÊÊÊ» 
héh  ^é;ceJ)tîMtés  de  ëé  tnpptdOïf&t  ott  de  lPWbigi«#V  '^*V^ 
sont  âfitiieYit&  {yài'  ûïie  ttêtbiè  (fbiëit  tiiéttt  tiAiKttelWMilt 
fêmpÔé  dé  f  oïûme?^.  te»  ej^todr'esr  èoM  *ttsddg[ttt«  j  *#rf 
(Jtfél(|u6i^  ihôaiftcsftiôifs ,  kit  biify^hf  dtè  MA^  aUXlMAd  d.tHHf 
nous  avons  donne  le  dessin.  On  |)Otifrttlt  tn&ttë  (MfAôyMI 
arec  beauéoùp  Jàf  antâgé ,  «ttrtout  àaîis  mie  èjtytdgttrion 
un  peu  dbdâbl^llble ,  fè«f  l^és  dèétifiïëéé  au  mAÊHè  uMgCP 
dans  fà  tàbri^^Hm  ât  giïct^  de'  b^è*àtè ,  ééfilêfciciit  * 
faûdfàît  afôfr  là  ptécaufion  (fétbptoyé*  de^  !*taèii  *  d««# 
très  lôUgUeS  et  àsseï!  éispàc^ëé^  qui  ttè  {MrihUbitf  déétiiMf  ies 
péfiiûS. 

Ce  dernier  procëdë  surtcycit  ptiitïëttÈAî  d  MNèWB  Mf  JJië^ 
qtie  totalité  4u  jm  éontetou  dtoë-  le»  pôftmi^ ,  *v^  bvta- 
cOTifp  pYcts  âè  teeilité  qo'ett  ettïphyikni  le»  à|jpiBtf*laf  pt***^ 
detftâr.  Ii  éA;  feelfe  de  K  ikftiifêfàify  xUtt'fè  iftâs  i^  léttftHMll 


dans  des  c^ihiles,  et  cm  ne  péitt  I*é?tti*àire  rapidbmeût  sàtoi 
qm  thwsnm  de  ees  da^td^^es  "sdft  dédiirée.  Lés  {lottiOû* 
non  âfteiïites  se  tompotimi  Sôtis  Ib  j^esse^^fitfiiité  atitknt 
de  jf^m  potatieé  etttlëi^s ,  et  en  Mk  «[tiè  (ses  dëifûttifeé 
ne'  ftWtiliraîent  pdé  fttié  gèttttis  de'jttS,^  si' te  ttiacàntlbri 
tiûVA  teMuHs  tteâUMthtM^  pes^tôélMes  et  {9efMis  à  iWn 
de  s-yiliÉfodiîttre  ^ai*  èndosnibse;  ptés  ffefe  ftd#e  l^ôrftr  le 
i$tteparlk  tJt^a^Wtt.  —    •-•     . 

6688.  Du  p¥^iéàffé.  tes  pontttléS  étattt  ëcnas^éfS  ott  dé* 
«yt^s,  bh  kiétla  jyâlpe  eià  tkè  ef  tôiï  Isr  Mssè  Maeérielf  peii^ 

dant  dix  ou  douze  heureàj  éfté  Se  Cotofe  e<i  jtoïie*  ô^fsng* 
et  comiWatfiqtïè  au  jtts  cette  bilànce  ï^dhérehëe  phr  te  cto- 
somamteûT.'    '  -  '       '     •    '  •         j     • 

'  Atr  Éfdtit  de  ce  temps ,  on  sobmet  k  pulpe  4  Facticm  dT tttîë 
plisse  éftéï^^e.  '  •  :    .  n  i 

•  Bïéi!i  des  sjf^stèmes  de  presses  soût  émpldyîés  1  t^èt  usagé } 
ôti  d6lt  «taftuf ellement  s*attàftltef  b  n'employet  que  eidies 
qtd ,  aëilè  livs  trop  di^ndieuses  4è  pî*eMef  CttiïKssemenf  ; 

fonedoHzieât  hiaU  et  àree  peu  de  fÊmmtmt.  Ce  ne  sont  ](rê(S 
M  t^  ^uHIM^  ({ui  diStiûg^eMt  ïésf  plteèiôii^  eiMj[iM^rfs  et! 

Dans  une  cidrerie  un  peu  considérable^  on  eOéçèit  qtfdh 
pooztàit'emptoyef'  aved  atatit^ge  les  passes  hydltatfiqùes 
Vertibttés  iHi  liiieiDt  fcôiriiotttales  ^  en  ébûénéttàt  plus  dé 
jas^  de  ht  «dèfaie  ^(ttami«i  de  p^lËtiies ,  ef  lu  ibain^tiBtrtihi 
«ertdtlMfea  diinituiëe.  A  défiftilf  de  eeHes^ ,  les  pf essés  A 
^s  eiÈ  tefî  dtfirf^eM  ^t^  eftîploJ'iSet  de?  ptëféteftee  Éttît 
presses  i  ¥ib  e&  bcÉS'.  Mut»,  sM  ^«le  l'oti  «limpteie  ^  tis 
en  boit  ou  en  fer,  lextraction  du  jus  Éttpêkt  fÉO^fÊÉe  t(MlÉbi 
^le  m  mit  mtù0  opëMèm^  isa  est  ob&gë  de  fepatsser 
lettisiNf écMM^fse  flieides  i>tt  effUrti  kM  cjMudfes,  ^  de  pi^'* 
eédei^  ettsitfcè  à  t»  se«soiid  pt«ss«g#.  Ok  rend  «^M^i  ]^ 
productif  en  ajoutant  pendant  le  second  broyige*!^  H^éS 
d'eam  pur  #00  kUogfànAnes  de  muMr^f  «««e  «la»  sussent 
par  ét/tMMm^mtÊif^  faJie  Jh^a^tiottéw  diM^iti 
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fêsûes  de  jus.  Ordinairement»  on  mêle  le  produit  des  deux 

pressages  et  on  eu  fonae  on  seul  liquide  ds  qualité  moyeime. 

En  Normwdie,  ou  calcule,  qiie  3,3M  kilogramnes  de 
pomames  dûiyeutreodrQ  1000  Uizes  de  ddie  pur,  et  600  li- 
tres résultant  de  rebrassage  du  marsc  tmin^^t  d'ean.  Ces 
1,600  litres  mêlés  «psianble  donneqt  mcdlte  un  fort  bon 
cidre  que  Ton  Tend  asaex  souvent  mAme  sous  le  nom  de 
cidre  pur.  On  conçoit  qu'il  n'en  saurait  éx^  autrement,  dn 
moins  dans  les  cidreries  oA  Ton  a  ooutmne  d'i^ovler  de  l'eau 
A  la  pcemiéi»  pilée»  supposant  que, sans  cette  addition  le 
jus  ne  pourrait  scnrtîr  des  pommes. 

5660.  JDê  la/êrmenkUùm,  Le  jus  des  fruits  ayant  étë  le- 
cneUli  dans  un  réservoir,  on  l'en  retire  pour  le  transvaser 
dans  des  tonneaux.  L'orifice  de  ceux-ci  est  ensuite  recouvert 
par  un  linge  mouillé,  ou  mieux  encore  fermé  purune  bonde 
hydraulique.  En  peu  de  jours,  U  s'établit  une  pranière 
fenuentation  appelée  fermenu^n  timuiltueuse  qui  soulève 
le  linge  placé  sur  la  bonde,  et  rejette  au  dehors  phisteucs 
matières  s(dides  entraînées  en  écumes  $  peu  i  peu  il  se  fonne 
un  chapeau  quil  est  bon  de  ne  pas  enleyer,  car  il  prëseEve 
le  ddre  du  contact  de  l'air  atmospbécîqpie,  contact  qui  ten- 
drait à  l'aigrir. 

Cette  première  fermentation  étant  terminée ,  oi^maire- 
ment  un  mois  après  l'encuvs^,  il  faut,  si  l'on  veut  ob- 
tenir du  cidre  de  qualité  supérieure,  soutirer  le  Mqûâe  Cer^ 
mente  et  le  placer  dans  des  tonneaux  de  7  à  800  litres,  où  il 
reste  jusqu'à  sa  complète  consommation  et  oà  il  ^prouve 
une  seconde  fermentation  plus  lente  q(à  transfome  peu  à 
peu  le  sucre  en  dco<^. 

Si  Ton  veut  obtenir  du  cidre  doux  et  qui  se  conserve  tri 
pendant  longtemps,  on  opère  la  premi^  fementatîmi du 
liquide  dans  des  tonneaux  placés  debout  ou  dans  des  euves 


D^  que  le  premier  mouvement  de  fermentation  a  porté 
veitlesuperikiedttlM|uideies  ooi|is  Ugeis  ipi'M  tient  en 


sQspenskm ,  <m  «e  bâie  4e  le  «oodver  aAa  df  obtenir  m  oi  dre 
aussi  limpide  que  possibk. 

On  le  Terse  dans  des  baxSi  soufres  afin  dfmtcROnqire  la 
f ermeatadoD  9  puis  on  le  met  en  booteittes  où  il  devient 
mousseux  en  quelques  jotors. 

'  Yoi/A  cconmeat  on  s'y  prend  généralement  en  Ângfetenre 
potar  pi^aier  le  cidre  eotnoBàuii  comme  Ix^sson  de  luxe 
dans  learUles;  on  employé  des  fruits  de  eboix  et  le  moôt 
de  première  qualité  qu'on  obtient  est  introdtiit  dans  un  ton- 
neau. Dès  qu'il  s^esi  éclairci,  on  le  décante  dans  un  second 
tonneau  moins  ^^rand  afin  qai'û  soit  complètement  x«mpK 
ayant  que  la  fermentation  se  dédare.  Au  bout  de  seise  1 
dix-fauit  bewes  la  fermentation  tend  i  s'étabfir  dads  le  se- 
cond tonnefui  ;  on  ÏBoè^  en  transvasant  le  liquide  dans 
un  troisi^e  ;  on  répète  cette  (^ération  jusqu'à  ce  qu'il  n'y 
ait  plus  dégagement  d'aci^^  ciurbonique. 

Si  l'on  veut  mettre  le  cidre  en  bouteiUe  de  manière  à  ce 
qu'il  se  conserve  mousseux,  on  décante  une  seule  Ibis  le 
moût ,  avant  la  preimère  fermentation ,  dans  un  tonneau  à 
l'intérieur  duquel  j  pour  paralyser  la  fomentation ,  on  a 
brâlé  une  mèche  soufirée,  on  mieux  poiar  ne  pas  lui  donner 
de  goût  étranger,  on  l'impr^e  d'un  peu  d'alcool.  Au  bout 
de  six  à  sept  jours,  avant  qae  la  moin<be  fetmentation  m 
se  déclare ,  on  le  soutire  dans  des  booleiHeSy  dont  on  ficelle 
le  boudion  et  qu'on  goudronne  «nsuile  ^  on  garde  ces  bon* 
teilles  dttMune  cave  Uenfraiehe,  et  dès  le  premier  nM)is 
on  peut  consommer  oe  ddiMnii  mousse  parfiûtement.  Ce 
cidre  conserve  ses  propriél^PI  son  goAt  agréaUe  pendant 
deux  ou  titHs  ans,  et  peut  pendantl'biver  surtout 4tretrans« 
porté  an  loin. 

'Le  cidce  ordinaire,  ilumëdiatament  apiis  sa  seconde 
fermentation ,  jbi  une  saveur  douce  et  sucrée  $  &  est  chargé 
d'acide  carbonique.  A  cet  état,  il  est  recikerobé  par  beau- 
coup de  personnes ,  mais  U  ne  tarde  pas  A  dumger  ;  la  fer^ 
mentfktion  alcoolique  diminue  peu  à  peu,  la  naAtière  sucrée 
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4^  ciDftm  im  âonÈ . 

fit  feilnt4&'«nliteuMDl<^fiiMi^  ^  itfrmil  _  nt  la  fmnMni 
tation  acide  commence.  Alors  il'  derîmt  UfirtVMOt  amer, 
jim  miitim  acida  ei  fAfMaat»  <itkbia  A  la  b^nfbaim 
anièM^aût  YariaUe  «ulTaiit  la  teiroie.  A  oet  é4at  î{  ooa* 
stitae  ce  qu'on  appelle  le  cidre  pmréy  que  ka  habilaiita  dei 
paya  A  cadre  piëf!ii«ot.U  att  nioiiis  taoréy  d^aal^^  mianx, 
at  l'babitada  empAalia  d'êpdroavoii  mteie  napaati^ptai 
aonplat  A  Taoîda.  Pour  la»  panKNUM*  qui  trouTent^pi'à  oet 
état  la  rUva  acmuncDCf  i  paana»  ou  ahei^eba.  k  rataidai  ce 
mement  autant  que  porable»  et  i  amëliorer  aiaû le  ddre 
•1^  y  mêlant  apte»  la  «ontirioa  un  diinàiBa  da  oîdfa  doux 
a'ajant  pa«  wbi  de  fwnantatipa  tonmltuaiue* 

Si  l'on  Teat  la  eonsoryar  doux  pendant  kM^itempe ,  ou 
iédait  par  VébnUition  la  oidra  doux  an  sùdëmai  at  on  mék 
le  «iyopqui  en  r^sultaf  «Hi  oidrat  après  la  pramiàsa  fennen- 
tation;  enfin  y  on  peut  y  a>ou|fBr  ima  sob^tanoa  «acarée 
aaenipla  de  mauvais  goût  .et  wmfifer  les  fûts  ayant  d'y 
yemaf  la  aidra  soulirtf . 

Im  maladies  les  plus  ffamwmas  das  oîdres  sant  aeUes 
«piib  prennent  lauB  an  M^naandia  an  TieilUssant;  fdles 
tiennent  A  lli»hitiida  da  tkaroette  boisson  A  la  pièee  an  far 
aft  A  masure  des  faas<ûns.  .Chaque îour  on  agrandit  ïa^Mas 
vcmpli  dWan  eantaet  aRrat  la  fuifiwe  du  oidre  «  at  de  plus 
la  long  séjour  daœ  ëspÉl»  turla  lialnifiûtluhîr  das  ttansr 
fanasëaaa  anisiblea*  D'm  oâtéi,  la  cièra  peid  pan  A  paa 
son  gaèt  at  davient  noir  \  dfnn  antte ,  le  lai||e  contiiat  dn 
liquida  a¥éa  ïaîr  na  tarda^M  A  amaiMr  la  tswnantation 
aidda;  anAntaniaiaaa  de ^pk^anoa dea sabslaaoaa aaa<- 
lëas,  la  iennantatioD  putride  suit  Uent^^  alors  la  aidre 
ne  peut  plus  servir  de  boisson,  il  faut  le  distiHer,  ail  eoBr 
iSBot  anoare  9m»  d'elaani»  ponr  indeasnlaar  dm  frais  de 
aetteopdratfon. 

On  paaft  ptfévsair  cta  maladiaB^  d'une  p^pt»  an  asottant  le 
eidraqui  doit  saisir -aunhasainsjawnalîsm  dans  da  petite 
tonneaux  OH  dans  des  boufteHlas  ^  d'aunrapart^  enafontant 
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matières  aiacrées  à  bon  marché  et  «larifiéds  m  Amt»u  vë^ 
gëtal. 

Une  autre  mahrfte  des  plus  communes  et  qui  se  tennine 
souvent  aussi  par  la  fermentation  putride ,  c  est  la  graisse. 
Elle  ,a  les  mêmes  causes  que  la  maladie  seml)lable  des  vins 
blancs ,  et  Ton  pourrait  sans  doute  en  prévenir  les  effets 
par  les  mêmes  agents. 

Le  cidre  fournit  à  la  distillation  environ  0  p.  iOO  d'eau 
de  vie  A  20  ou  22^.  Il  peut,  comme  le  vin ,  et  par  les 
mêmes  procédés  produire  un  vinaigre  susceptible  de  di- 
vers emplois. 

*  POIRÉ. 

♦  ! 

5670.  h»  pokii  9ff  prépare  «veo  }d  jus  d(^  pgivf  s  abso- 
IwKSItt  dç  la  m^nd  numièra  qu^  I9  cidre  4^  pemines  i 
seulement  la  liqueur  que  Ion  obtiaot  ast  beawVNip  plu» 
alopoMqm  »  et  Taçtio»  plus  linergiquai  doses  égalisa  qu'elle 
aieree  sm  réeonomie  animale  1  a  pu  faira  croira  que  cette 
iMÛSfiM  était  plus  lualww  fue  le  iààse,  £Ue  asi  du  resta 
tièa  agréable  au.  goût  et  se  rappi?Q<^  plus  qpia  le  cidre  da 
(fëdqfHs  visa  blaxica  légeiai  auwû  amploM^t-'^wi  parfoia 
1q  poiré  pour  frauder  U»  vîos  blauca  ;  il  paut  w/lme  amélion 
rer  des  vins  très  légers  en  les  préservant  des  altérations 
sBCKitaii^fis  auximaUes  la  *^^'^"*  dfi  suone  ûu  d^alfiuûl  les 

raudaigata* 

Ten^e  migfai^  Jai^irédimua  un  doiè^ie  da  Wm  vpluiaa 
d'eaurdeKvia  4  ^  (iu  29''  ooaqparaUa  à  celte  du  viu. 

Pamd  les  meilleurs  fruits  à  poiré,  on  recompiande  deux 
variétés  des  poires  dites  de  sauge ,  et  les  analyses  de  M.  Gi- 
rardin  ont  confirmé  cette  opinion  émise  par  les  agricul- 
teurs. 

Ces  faits  démontrent  que  la  poire  est  un  fruit  très  sucré  ; 

il  Test  même  plus  que  la  pomme. 
On  en  jugera  par  le  tableau  suivant  qui  donne ,  d'après 


4Bo  w»i. 

M.  BénrA,  la  eom^oflldim  nofcniie  des  poires  colsee  ma- 
dame^à  trois  états  dîSéreDts. 

loiaxs. 

Eau. 86,28  83,88  62,73 

Sucre  de  raisin 6,45  11,52  8,57 

Tissu  vëgëtal.  ......  3,80  2,1»  1,85 

Mati^  gommeiise.  ...  3,17  '    2,07  2,62 

Acide  malique.   .....  0,14  0,08  0,61 

Albumine 0,08  0,21  0,23 

Chaux 0,05  0,04  traces. 

Chlorophylle 0,08  00,4  00,1 

Outre  ces  substances  appréciables ,  les  pokes  renfemMat 
encore  des  traces  d^adde  pectique ,  d'acide  gallique ,  de 
malate  de  potasse,  d'huiles  grasse  et  essentielle,  de  madéies 
azotées  et  dtidde  carbonique. 

Ces  analyses  montrent  que  la  poire  renferme  dn  sucre, 
une  matière  gommeuse  analogue  i  la  dextrine  et  ciçaUe 
de  se  conrertir  en  sucre.  BUes  nous  font  ?olr  qu'à  oôté  de 
ce  sû^ïre,  il  existe  dans  le  jus  de  ce  fruit  une  matière  albu- 
mineuse  propre  &  se  transformer  en  ferment  au  contact 
de  Tair.  Nous  retrouTcrons  toutes  ces  conditions  dans  le 
raisin . 

Bomons-4ious  à  remarquer  ici  en  terminant  que  h  disr 
tillation  du  cidre  et  du  poiré  deyient  une  opération  de  plus 
en  plus  usuelle ,  et  qu'aujourd'hui ,  par  exemple ,  on  dis- 
tille en  Normandlb  enyiron  400,000  hectolitres  de  ces  li- 
quides par  année. 
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3671.  Quoique  la  fabrication  et  la  consommation  des' 
Tins  remontent  à  la  plus  haute  antiquité^  et  qu'elles  aient' 
fourni  aux  ëcriyains  des  premiers  âges  des  réflexions  ou  des 
images  parfaitement  applicables  à  nos  habitudes ,  il  n'en 
est  pas  moins  certain  que  les  vins  des  anciens  différaient 
fort  souvent  des  nôtres.  C'étaient  des  boissons  obtenues , 
il  est  Trai,  par  la  fermentation  du  jus  de  raisin,  mais 
tantôt  épaissies ,  tantôt  aromatisées ,  et  n'ayant  de  com- 
mun parfois  que  le  nom  et  la  présence  de  l'alcool,  avec  nos 
Tins  modernes  dont  nous  nous  occuperons  plus  particu- 
lièrement ici. 

Sous  le  nom  de  vin ,  pris  dans  l'acception  la  plus  stricte 
du  mot  y  on  comprend  donc  ordinairement  des  boissons 
ou  liqueurs  obtenues  par  la  fermentation  du  moût  ou  suc 
des  raisins.  Quelques  chimistes  ont ,  il  est  vrai,  généralisé 
cette  expression  et  comprennent  dans  la  classe  des  vins 
toute  liqueur  sucrée  qui  a  subi  la  fermentation  vineuse. 
Cette  extension  scientifique  doit  être  repoussée-,  elle  jette 
la  confusion  dans  la  classification  des  vins  et  donne  des 
excuses  à  la  fraude. 

Aussi,  n'adopteroDs-nous  pas  ce  langage  figuré,  et  ré- 
serverons-nous le  nom  de  vins  aux  produits  fournis  par 
la  vigne,  laissant  aux  autres  produits  obtenus  par  la  fer- 
mentation, le  titre  général  de  liqueurs  ou  boissous  fer- 
meatées. 

oG72.  Tout  le  monde  sait  que  le  raisin  varie  de  qualité 
comme  de  couleur,  mais  dans  tout  raisin  nous  retrouvons  : 
1**  Le  jus  renfermé  dans  des  cellules  ;  2^  ces  cellules  et  la  ma- 
tière mucilagineuse  quiles  tapissej  5^  les  pépins  que  chaque 
grain  renferme^  4^  la  peau  ou  pellicule  du  grain;  5^  la 
S^Appe  ou  rafle  proprement  dite. 

La  part  que  chacune  de  ces  matières  prend  dans  la  fer- 
nientation,  quand  celle-ci  se  passe  en  leur  présence,  n'est 
▼1.  5i 
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pas  toujours  facile  à  faire  y  aussi  devons-nous  d'abord 
examiner  avec  le  plus  grand  soin  tout  ce  qui  concerne  le 
jus  de  raisin  ou  le  moût  proprement  dit.  Ce  moût  ren- 
ferme au  moins  une  douzaine  de  matières  qui  exercent 
unç  influence  plus  ou  moins  prononcée  sur  ses  propriëtéi. 
Leur  nom  suffira  pour  les  caractériser  pour  la  plupart. 

1^  Glucose  OMiuere  de  raisin. 

2*  Fécule. 

3*  Pectine. 

4^  jilbumine. 

5*  Gluten. 

6^  Extrait j  mélange  mal  connu. 

7**  Tannin  j  ou  principe  astringent. 

8^  Matière  colorante  bleue  \  elle  rougit  par  les  acides. 

9^  Bitartrate  dépotasse. 

10®  Acide  malique  ;  sa  proportion  diminue  dans  les 
raisin^  bien  murs. 

iV  Quelques  traces  d*acldes  citrique j  lactique. 

\^  Eau  y  en  plus  ou  moins  grande  quantité. 

De  plus,  il  faut  admettre  encore*  dans  le  vin  certains 
sels  minéraux ,  savoir  :  du  tartrate  de  chaux,  du  tartrate 
d'alumine  et  de  potasse ,  du  sulfate  de  potasse,  du  chlo- 
rure de  sodium ,  du  chlorure  de  potassium  et  dans  quel- 
ques variétés  de  raisins  des  Vosges  des  para  tarira  tes  alca- 
lins, qui  remplacent  peut-être  une  partie  des  tartrates. 
Enfin ,  on  ne  saurait  méconnaître  la  présence  des  matières 
grasses  dans  le  moût ,  soit  qu'elles  proviennent  du  jus , 
de  la  pellicule  ou  des  pépins.  Elles  jouent  un  rôle  incon- 
testable, en  tout  cas,  dans  la  production  du  bouquet, 
comme  le  prouvera  Thisloire  de  l'élher  œnanthique. 

Le  glucose  y  converti  en  alcool,  constitue  la  vinosùéj 
la  force  du  vin;  les  autres  substances  ne  sont,  pour  ainsi 
dire ,  qu^accessoires  et  ne  font  que  modifier  sa  saveur  t 
c'eët  da  nombre  de  ces  matières,  des  diverses  proportions 
4ta4  lesc|uelles  elles  se  trouvent  mélangées  et  peut-ètra 
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aussi  de  leur  éUi  pat tkiilitr  »  que  promiment  let  nom-» 
breuses  Yd^mUê  da  viiM» 

La  première  opërali^n  à  ftilve  pour  Mnnattra  la  bonne 
ou  la  mauvaise  qualité  d^un  moAc,  cooslste  toutefois  à 
s'assurer  de  la  proportion  de  matière  sucrëe  qu'i{  contient} 
(on  poids  9  \^mparë  à  celui  de  Wuu  pure  sous  un  même 
f olume  y  n^est  pad  une  pnesure  cerf ain^»  de  cettf  qnantitë| 
parce  q^uela  densité  du  moût  peut  varier  jjap  1^  pré§S&fifi 
4es  autres  spt^stances  qui  accompagnait  Jesuc^e,  si^tout 
|ans  1«8  maiivai^es  années. 

367$.  M*  Massonfour  a  propo9é  Templol  d'un  pèse  rooùt 
fuquel  il  a  doonë  le  mom  de  musthnèêre;  ce  p'est  autre 
abose  qu'un  aréomètre  prdinalr^^  où  le  s^ro  correspond  à 
l^  densité  daTeau  distillée^  les  autres  divisions  Inférieures 
|e  6  en  5  jusqu'à  20  (fonnent  la  pesanteur  sp^ci^qi^e  du 
pioùt. 

Pouv  f ssajrer  le  moui^  on  le  paase  i  trtwrs  un  linge;  on 
\e  verse  ainsi  épuré  dai^s  une  éproufet^ç^  et  o^  j  plpnge 
le  mu^H^nitipe.  Le  degr^  auquel  il  s'arrête  indiqiie  sa  den- 
sité. Supposons  que  Tipstrument  se  fitç  à  iO  degrés»  la 
pesantiMir  di^  n>Qut,  d'après  la  ^)>le  ai-desseos^  sera  ëgale 
à  10733  e^esc  à  dire  qu'un  litre  d'eau  pesant  1000  gram- 
maa^  un  liira da  moâi i  10  dagaéa  ptssga  44M^ë gnuBmea; 
un  heotolitre  sera  du  poids  de  107  kil.  500  grammes,  et 
donnera  par  Pévaporatioq  k  slceité,  un  résidu  de  20  kilo- 
grammes. 

Drfns  chaque  pays  vignoble ,  on  devrait  déterminer  par 
une  suite  d'observations  précises  les  densités  4q  moût  pro- 
duit par  les  bonnes  années.  On  saurait  ainsi  quelle  est  la 
proportion  du  glucose  qu'il  faut  ajouter  au  moût  des  mau- 
vaises années-,  car  il  suffirait  évidemment  d'eu  mettre 
as^ez  pour  amener  la  densité  de  ce  moût  â  celle  qui  carac- 
térise les  années  favorables.  C'est;  comnie  on  vgiti  une 
opération  très  simple,  car  elle  se  rédpit  &  coopaitre  U  titr9 
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aërométtiquediimo&t  dans  les  bonnes  annëes,  et  à  l'atlein- 

dre  dans  les  mauvaises  par  l'addition  du  glucose. 

M  3.  Toile  indiquant  le  poidi.  dun  heeioUire  de  moûi, 

ainsi  que  celui  d'eaf trait  qtfil  contient  par  chaque 

degré  du  musiimêtre. 


#. 

• 

FOIDS 

yotiM 

d'un  heetolitra 

dt  raxtnk  ace 

en  kilogrammes 

.   en  kilogrammes. 

1  ' 

100  kil.    800 

Ikll.     128 

s 

101     3>      500 

4    »          » 

3 

toi    »      200 

5    »      856 

4 

109     »      900 

7    »       728 

5 

,  103    »      600 

9    J»      600 

6 

104    »       300 

11     »       456 

•     T' 

105     »       100 

13    »       600 

8 

105    p      900 

15     »      738 

9 

206     »       700 

17    »      856^ 

10* 

107     »      600 

20    »           » 

11 

108     3>         30 

22     »       138 

13 

109    »       100 

34    »       256 

*   13 

109    »      900 

26    »       400 

14 

110    »       700 

28    »       528 

15 

111     »       600 

30    »       928 

16 

119     »      500 

33    »      338 

i'ï 

113     »       400 

35    »       738 

18 

114    »      300 

38    1»       138 

19 

115    »       300 

40    »      538 

.  20 

116    »      400 

43    »      938 

En  supposant  exactes  les  expëriences  sur  lesquelles 
repose  cette  table,  il  est  clair  que  sans  recourir  à  Temploi 
d'aucun  instrument  spécial,  elles  permettent  de  déduire  de 
la  densité  d'un  moût  quelconque  y  sa  richesse  en  matière 
solide,  et  par  suite  d'évaluer  approximativement  le  sucre 
qu'il  renferme. 

L'importance  do  cette  détermination  sera  facilement 
comprise.  Il  est  certain  qu'on  peut,  avec  avantage,  ajouter 
au  moût  de  raisin  le  sucre  qui  lui  manque  dans  les  anuées 
froides  ou  pluvieuses.  Depuis  longtemps,  les  vignerons  de 
la  Bourgogne  n'hésitent  plus  à  donner  à  leur  moût  les  quan. 
tités  supplémentaires  de  sucre  que  la  nature  leur  a  refa- 


sée$9  et  ils  font  usage  dans  ce  but  de  sucre  d'amidon  fabri- 
qué au  moyen  dç^Facide  sulfuriqne  par  M.  Mollerat.  L'ex- 
përieoce  a  prononcé  on  faveur  de  l'utilité  de  cette  prati- 
que, qui  s'est  répandue  dans  plusieurs  localités. 

Autrefois,  on  pensait  que  dans  le  cas  où  le  vin  manque 
d'alcool»  on  pouvait  se  contenter  d'en  ajouter  la  dose  né« 
ceèsajre,  pour  ramener  à  son  titre  ordinaire.  Aujourd'hui, 
quiconque  a  réfléchi  sur  les  phénomènes  de  la  fermenta*^ 
tien  n'hésitera  poiut  â  prononcer  qu'il  est  tout  différent 
d*introduire  le  sucre  dans  le  nooût  ou  l'alcool  dans  le  vin. 
Le  aucre>  en  fermentant,  produit  un  mouvement  chimique 
auquel  participent  plus  ou  moins  les  divers  matériaux  du 
moût.  U  est  donc  très  vraisemblable  que  les  vignerons  qui 
assuroat  que  le  sucre  de  cannes  et  Je  sucre  d'amidon,  ajou- 
tés an  moût,-  ne  produisent  pas  le  même  effet,  ont  raison; 
il  est  évident  que  la  répugnance  qu'ils  éprouvent  à  ajouter 
de  l'alcool  aut 'vins  e^londée.'Le  mieux  est  de  ae  rappro- 
cher de  la  nature  autant  qi9^on  peut,  en  ajoutant  au  moât 
m  sucre  à  peu  près  identique  avec  celui  qui  lui  manque. 

Quand  on  a  déterminé  dans  une  localité  la  proportion 
de  sucre  qui  se  trouve  dans  le  moût  des  bonnes  années,  il 
faut  donc  ajouter  dans  les  années  froides  le  sucre  nécessaire 
pour  rétablir  la  dose. 

Mais ,  non  seulement ,  il  faut  repousser  toute  addition 
d'alcool  dans  le  vin,  toutç  a|ldition  de  sucre  de  canne  dans 
le  moût,  mais  peut-être  aussi  convient-il  de  n'employelr 
le  glucose  d'amidon  qu'avec  circonapection,'.tant  que  son 
identité  avec  le  glucose  du  raisin  ne  sera  pas  mieux  tranchée 
quelle  ne  l'est  aujourd'hui. 

5674.  Nous  reviendrons  plus  loin,  au  point  de  vue  pra- 
tique, sur  la  fermentation  du  moût.  Théoriquement,  noqs 
n'avons  rienâ  ajouter  à  ce  que  nous  en  avons  dit.  Elle  exige 
lecobcours  de  l'air,  pour  commencer,  mais  une  fois  le 
ferment  produit,  ce  concours  devient  inutile  et  même  dan- 
geveos.  Quattd  la  fetmeMatipn  est  tenninécyle  moût  a 


changé  An  tmiurté  La  «ttcre  est  trarasfoftné  en  alcool  qui 
reete  et  en  aoid^  oarboniquo  Cfui  a  dispartu  Maisr,  «n  se  for* 
niante  Takool  a  cbaogé  le  moàl  ea  yio,  et  edaî-^cî  n'est 
plus  apte  i  dlièoiidre  lt«  corps  qae  le  moût  tenah  eo  dis^ 
lohitfoa  ;  de  là^  de«  rëadioi^B  que  tio«ii(  alloti»  ptèe)mr. 

£t  d'iibôrd^  IViltool  ej[i!>l«»!4l  r<^elléttieiit  dai&s  le  via? 
attjoord'hiai,  il  lembiti  k  p^iiié  {yt>9stbte  qu'on  ait  élevé  ^ 
tnoindta  douta  à  ee  sujet.  Lôi%qu'oi!i  êkiytte  mm  oartatfie 
quantité  de  tiil^  et  qtte  la  Vfqpém  di^fMé  eSI  émmU  ve»« 
titttée  att  ifë^idtt4  la  peMlilètlf  i9péèïSqtté  dé  ëë  ttfilfâoge 
est  abioluitteiit  la  même  qwb  tsèlde  A«  ito  #f  dof  )»  «KMiibH 
ifoa.  L'a)«wl  iham  bëaïK^OftPf»  p^ëi^M^^tM  le  yki^^ 
a'titait  tarmé  pendant  In  dtiiflllatklfi  ^  !<^  {MUM^iC^jH^  «pesa- 
ftq^e  du  ttiélaft^'e  qu'il  fdtiii«  ated  lef  réiMidr  ^èttài  pkw 
faible  que  cdlla  dti  rio  lni*mèàiei  eé  qvi  u'avf ii^ei  janim« 
£t  ieependàut,  on  a  df ècutë  longti^wps  pmif  ai^otv  ai  l'aleodl 
existe  totit  fofn^  doua  les  vitrs^viM  Mes  s^il  m  focale  pat 
l'effet  de  ta  chaletfr  ëfftpl«^:  poef  "le»  Asfilién  Cette 
dernière  epiâton  fit  ($të  «outratlè  pki  #«liimft  (^ma^  ib 
eAim.^xxat^ilâO]  ;  mëi^^  M.  Oa^-l^siiC^»  a  tsOftjyHlcttleDt 
démontré  la  flinideté. 

Les  ob.«eyyatiobs  feuitàntes  qollDi  êlhK  4nu pnûtmt 

entièrement ,  en  effet,  l'existence  d^  l'àléOdl  totti  fotmé 

da«ia  kNi  fins  l 

i^  L/ateoDl  peut  èvt^  exithh  \^f  la  distltktlcm  d  ti  vte  dans 
le  yide^  &  ]a  (eilipdratore  de  iV^,  dé  ^yi  déSniît  rtipîoioû 
qiri  attribua  «a  formation  à  r»etk)it  à^  ta  ehMei»r  appVi^ 
^siée  au?c  éléflietiti  existants  dans  ta  liqwëiir  fermeotée* 

^^  Lorsque  la  matière  colorante  6t  la  iMtièrè  tiitraiîtive 
dti  TÎn  en  ont  été  préripités  par  Is  lltharge^  l^âlcO&f  pur 
peitt  ett  être  séparé  dfrecttmtnC  par  la  sittiple  addition 
d'un  Gorps  avide  d'eiu^  tel  que  le  soaa'oai'booate  de  po*- 
tkiseey  àf*  la  mime  manière  qu'on  le  séparé  de  l'eaa  de  vie. 

Il  suffit  d'agiter  ptfndafli  qeeèques  ieslàaas  ie  tin  arec 
ua:  eaoès  de  liAbangia  par pfajiriséei  H  esl  ;bisfliôt  «détoioré. 
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On  filtre  ou  od  décante  pour  séparer  fejtcèdde  litharge  et 
le  tartrate  de  plomb.  On  introduit  ensuite  la  liqueur  filtrée 
dans  un  tube  qui  renfefnie  de  ta  potasse  du  comoierc^  bien 
sèche.  Celle-ci  se  dissout,  s^einparc  ainsi  de  Teau  que  ren- 
ferme le  Tin  et  en  met  l'alcool  en  liberté.  Il  faut  boucher 
le  tube  et  l'abandonner  pendant  quelques  heures  au  repos. 
L'alcool  se  sépare,  peu  a  peu,  et  si  on  a  déterminé  le  vo- 
lume du  vin,  on  peut,  en  mesurant  Talcool  obtenu,  recon- 
naitf  e,  à  peu  près,  la  riches^  du  tin  éprouvé. 

Cependant ,  ce  procédé  n^est  paa  applioabU  d'une  ma- 
nière exacte.  L^aleool  qui  4e  sépare  ainaî  retient  plus  ou 
moins  d'eauy  aeloo  lea  circoostaDces.  EntottI  oat^  il  ilisscmt 
de  r-a«itate  de  payasse*  La  dissolution  aqueuse  de  carbo* 
nate  de  potasse  retient  elk-méme  plus  ou  moins  d'âlcoaL 

II.  faut  dono  recourir  i  la  distillation,  retirer  aiiuM  les 
deux  tiers  ou  les  trois  quarts  du  liquide^  et  ajouter  au  pro- 
duit, distillé  assez  d^eau  pour  reproduire  le  Volume  primitif 
dn  tîd.  £n  déterminant  la  delisîté  du  liquide  et  recourant 
aux  tables  qui  expriment  la  rieh^f^se  de  T^^cool,  à  diver^s 
denaités^  on  a  Immé4iai6m6nt  la  teneur  du  vin  en  alcool. 

5675.  M.  Brande  a  déterminé  de  la  sorte  la  teneur  en 
alcool  des  vins  suivants  : 

Alcool  pour  100 

Martala»  L^sa,  Tin  de  raisin  sec 2^ 

Porto,  Madère 22  à  ^5 

Vin  de  {rf oseîllès 20 

Xerà,  TëùêrtSb,  ^tat«)^,  Mttéère  fôUge,  Madère 
da  oàp)  Laeryma  Ghriiti ,  ODaManee  Mano. .  20 

Coaetaooe  rotige «  %  «  • «  « .  » 19 

Bucellas,  Muscat  du  cap,  Carcavello,  Vin  de  Roua- 
sillon,  Vin  du  Rhin • IS 

Alba-flora»  Malaga,  Ermitage  blanc,  Malvoisie.  •   46 

fehîras,  Ldbel,  Vlti  de  Bordeaux,  Syracuse 15  4  16 

BowgOfffie,  Saaterae,  Nice i . .  .< 14  à  1?> 

Qvave^  Baatac^  Tiaio,  Champcgne» .  « . .  •  ^  • . .  •  •  é  13  A  14 
Goia  i^oiie^  Froniignan^  Champagne  mousseux.  •  12  i  13 
Tokai 10 
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Ilfautremarquei;,  nëaDinoins,  que  ces  nombres  expri- 
ment en  centièmes  la  quanti  të  d'alcool  à  0,825  que  les  Tins 
analysés  renferment,  et  non  la  proportion  d'alcool  absolu. 
lien  est  de  même  de  la  table  suivante  dressée  par  M.  L.  Beck; 

aux:  États-Unis. 
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KOH  DE  LA  LIQCBUR. 

—  Aleool% 

par  mM. 

1.  Madère  comman 25,77 

-  9.  ï^"  de  la  maison  de  R*'*  Seal.  S3,ll 

3.  D**  comman 22,41 

?4.  D**  de  la  ou^fon  Honghton 

et  €• 22,25 

5b  1>°  Farqnhar ,  ft|té  de  40  ans 

en  bouteilles 21.79 

S.  D*>àRéde20ans 91,45 

7.  D°  Edgar 21,:» 

8.  l>o  Brammin 20,91 

9-  D°  commun 20,72 

10.  !)•  Wanderer 20,70 

11.  BI  -Blackburn,  vieux.  .  . .  20,6S 

12.  D»  qu'on  dit  être  Y»arfaite- 

menlpur  vleuxde28anf..  19,30 

18.  Madère  sercial 25,1S 

U.  D»  d" 18,96 

15.  Madère 22,10 

16.  Bucellas 1S,S0 

17.  Vin  d'Kspagne  brun  ....  1S,Q3 

18.  Porto  en  bouteilles  depuis 

7  ans tt,87 
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—  AkMl% 

19.  Porto 22,.15 

20.  D" 21^ 

21.  Terres  Tedras 90,51 

22.  Sauterne. 13jOC 

23.  Claret ,  GbAteaa  Harganx..  11J90 

24.  D"  Palmer  Harganx llgM 

25.  Vin  d'Amérique  de  2  ans  .  .  11,25 

26.  MeUiegfin  de  20  anseii b4Mi- 

teilles 10r57 

27.  Ai1e,d'AlbaDy,  de  9 ans  en 

bouteilles 10,S7 

28.  Aile,  d'Albany ,  en  baril . .  7,38 

29.  Cidre  d'Amérique  en  boo- 

teilles Ifiù 

30.  Cidre  en  baril,  6  mois  .  . .  4^ 

31.  D°  en  baril 4^41 

32.  £aa-de-yie  de  grain   d'Ir- 

lande   Tljd 

33k  Genièvre  naturel   de  Hol- 
lande.   5M^ 

34.  Eaa-de-vie  commune.  .  . .  51,01 

35.  D"  de  grain,  oommue .  . .  4M5 


Les  résultats  contenus  dans  ce  tableau  s'accordent  gëoé- 
ralement  avec  ceux  de  M.  Brande.  On  ajoute  le  plus  sou- 
yent  une  cerlàioe  quantité  d'eaU  de  vie  dans  les  vins  d'Es- 
pagoe,  de  Portugal  et  de  Sicile,  qu'on  destine  aux  marchés 
étrangers.  Il  est  probable  que  l'jbabitude  où  l'on  est  d'ef- 
fectuer ce  mélange  tient  a  ce  que  leur  force  fait  leur  répu- 
tation, et  peut  être  aussi  &  ce  qu'on  a  besoin  de  moins  de 
soin  pour  les  prépaner  à  TexportatioD,  quand  on  j  ajoute 
de  l'eau  de  vie. 

Il  faut  donc  regarder  les  chiffres  donnés  par  ces  deux 
tables,  comme  exprimant  la  composition  des  vins  qu'on 
trouve  dans  le  commerce  plutôt  que  celle  des  vins  natnitky 
qui  sont  probablement  moins  riches  en  alcool  en  général. 


yiirs.  4^9 

On  sait  députe  longtemps  que  la  pesanteur  spécifique  des 
Tins,  différents  en  cela  des  liqueurs  distillées,  ne  peut  don- 
ner aucune  idée  de  la  proportion  d'alcool  qu'ils  renferment. 

Cependant  ces  pesanteurs  spécifiques  sont  nécessaires  à 
connaître  dans  beaucoup  de  circonstances. 

Diverses  expériences  sur  ce  sujet  ont  été  faites  par 
Brisson  et  Brande,  et  par  d'autres  chindstes*  Voilà  quel- 
ques uns  des  résultats  obtenus  : 

Madère  commun 0,98659 

Madère  êereial. 0,98606 

Madère  pur 0,98860 

Porto  commun 0,98203 

Sauterne 0,99311 

Bordeaux  commun 0,99490 

Vin  américain 1,00702 

Cidfe  commun 4,05400 

Hydromel: 4,06964 

3676.  On  suppose,  généralement,  que  l'action  de  l'alcool 
sur  l'économie  animale  est  modifiée  dans  le  vin  par  les  au- 
tres matières  végétales  qui  s'y  trouvent  mêlées  ou  combi- 
nées, et  on  admet  que  le  pouvoir  enivrant  du  vin  n'est  pas 
aussi  grand  que  celui  d'un  mélange  proportionnel  d'alcool  et 
d'ea^  Il  serait,  à  coup  sur,  mal  fondé  de  youloir  établir 
une  opinion  générale  à  ce  sujet.  Nul  doute  que  certains  vins 
ne  renferment  des  principes  spéciaux  dont  Faction  s'ajou- 
tant  à  celle  de  l'alcool  ne  saurait  être  négligée.  Mais,  à  cela 
près,  la  croyance  commune  paraît  fondée,  et  pour  la  justi-" 
fier  il  suffit  de  jeter  un.  coup  d'œilsur  la  table  suivante  des 
pouvoirs  enivYants  relatifs  des  divers  vins  et  des  autres  li- 
queurs fermentées,  dans  la  supposition  que  l'alcool  pos« 
sèderait  la  même  puissance  dans  le  vin  que  dans  les  li- 
queurs distillées. 

L'Au  de  vie  contenant  33,39  p.  100  d'alcool  étant  prise 
comme  type  et  portée  à  100,  on  a  d'après  M*  L.  Beck  : 
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PoUTÀn  eolfnBtt. 

Eau-de-vid 100 

Madère  le  pliM  fort 48,96 

Madère  le  plue  faible « . .  36,14 

Porto ♦*.*.* 42,35 

BQcellaa. 55,91 

Yid  d'EsfiagDe •  « 35,73 

Torres  Vedras  •....«•••4«««»»*«»  88,93 

Sauterne 24,34 

Bordeaux 21 ,38 

Vin  d'Amérique 21,07 

Hydromel 19,79 

Bière 19,98 

Bière 13,82 

Cidre  d'Amërîque • .  8,76 

D*où  il  suit,  que  deux  mesures  de  Madère  fort'équlTau- 
draieut,  d'après  la  quantité  d'alcool  qu'elles  coatiennent, 
à  près  d'une  mesure  d'eau  de  vie,  et  qu'environ  cinq  me- 
sures de  bière  équivalent  à  une  mesure  d'eau  de  vie.  On 
peut  dire,  presque  avec  certitude,  que  les  puissances  eni- 
vrantes de  ces  liqueurs  sont  inférieures  aux  proportions 
qui  se  trouvent  exprimées  par  là.  Cela  prouve  que  J'eflet 
de  l*alcOol  dans  les  viâs  et  dans  les  autres  liqueurs  fer— 
lùentées  est  tnoJifié  par  la  présence  de  l'eau  et  aussi^eut- 
être,  par  celle  des  matières  végétales  que  contiennent  ces 
liqueurs. 

Tout  le  tnonde  s^accorde  ii  dire  que  le  vin  nouveau  est 
pttts  enivratit  que  le  vin  vieux,  quoique  ce  dernier  soil 
plus  spiritueux-,  et  on  ajoute  pour  l'expliquer  que  l'alcool 
i  la  longue  se  combine  de  plus  en  plus  avec  l'eau  et  perd 
atnfti  une  certaine  proportion  de  sa  puissance  enivrante. 
L'union  de  l*alcoot  et  de  l'eau  ne  serait  complète  que  lors- 
qu'ils auraient  été  quelque  temps  en  contact.  L'eai^e  vie 
et  Peau  étantbus  itnmédiatement  après  avoir  été  mêlés,  leur 
efi^t  sur  rëcûliomiiô  tie  serait  pas  très  <iifieretit  de  celui 
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«lû'atiifaH  |ifo4ttit  la  même  proponion  d'eftn  et  tie  prise 
ft  l'état  de  ptireN. 

Je  n'ai  cite  ces  remarques  qu'afin  de  montrer  à  quel 
poitit  est  complique  ce  sujet  qui  parait  si  simple.  Sans 
ftal  doute,  l'alcool  passe  peu  à  peu  à  IVtat  dVther  en  «*u- 
nissâtit  aux  divers  aeîdes  du  vin  et  à  ceux  qui  peuvent  y 
prendre  naissance.  Par  li,  son  pouvoir  enivrant  dort  dimi- 
nuer. Mais,  Cela  ne  suffit  pas  pour  expliquer  les  diflfërencéS 
signalées  ici,  et  peut  êtretrouvera-t-on  un  jour  que  dans  le* 
liqueurs  vineuses  récemment  obtenues  ou  vieillies ,  il  y 
a  dat^a  Takool  des  différencffS  du  même  ordre  que  celles 
qa\)n  observe  relativement  aux  acides  phosphorique  ou 
pyrophoéphorique. 

8077.  La  composition  du  viti  varie  â*àilleurs  beaiteotip  ; 
les  sob^afieea  qn^otï  y  trouve  peuvent  cèpendatit  être  pré- 
vues d'èptès  la  tioftipositioQ  du  moût;  elles  «Ont  t  de  l'ead, 
de  lalcool,  du  sucre  non  décomposé,  de  la  gomme,  des 
matiètoa  exiraettves >  de  l'albumine,  de  Taclde  acéti- 
tfue,  da  UtartnM  de  potasic^  du  tartrate  de  ehaux,  dû 
lattrai«  d'atnmifiè  et  de  potasse^  du  sulfate  de  potasse,  du 
cfalornre  deaodîtim,  du  ^lorure  de potàssiutni  dans  les 
▼iiiâ rongea  une  matière  eoloranie  rougê,  et  dans  les  vluè  de 
Chompogne  de  l^acide  earbonlque.  En&à,  dans  tous  les  vins, 
•aûs  doute,  Une  huile  éthérée  plus  OU  moins  aboodsnte, 
plus  on  oioilis  aoavé  qui  en  constitue  i'trdme  du  le  bt^é" 

M.  Chevreul  a  démèotr^,  depuia tongtetups,  que  le  bou«* 
^uet  des  vins  possède  les  principales  propriétés  des  huiles 
^entielles. 

M.  Delesebamp  a  extrait  du  Vnare  des  vîtîs  ert  Bourgogne 
iw»*  proporrion  considérable,  etifirou  ^fôo-s  ^*^ûb  huile 
éthérée  à  odeur  vineuse  que  MM.  Pélouté  et  LîelHg  ont 
décrite  sous  le  nomd'éther  œnanlhicpie  (88^6.) 

M.  Balard  a  fait  voir,  de  son  Côté,  ^jue  1#S  f^He^  des  rai- 
^itis  de  Montpellier  dohiieui  &  la  dhtillatTôïi  utefiuile  qUi 
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renferme,  outre  Tëther  œnanthique,  une  subiit^Dce  identi- 
que avec  l'alcool  amylique  ou  Thuile  de  poRimes  de  terre 
(5836.) 

Ces  observatione,  faites  dans  des  circondtancea  exagërëesj 
sans  doute,  puisqu'il  s'agit  de  vins  qui  ont  un  mauvais 
goûtj  comme  le  vin  de  marc  ou  le  vin  de  pressoir,  mon- 
trent, néanmoins ,  qu'on  peut  être  assuré  que  dans  le  vin 
lui-même  y  il  existe  des  traces  de  ces  huiles  odorantes,  si 
bien  faites  pour  expliquer  Tarôme  des  vins. 

Tout  porte  à  croire  que  les  acides  gras  contenus  dans  là 
graisses  ou  huiles  que  le  raisin  renferme  sont,  d'après  une 
belle  remarque  de  M.  Laurent,  le  point  de  départ  de  la  for* 
mation  de  ces  produits.  A  mesure  que  ces  acides  ont  le  cou* 
tact  de  l'air,  ils  s'oxydent ,  se  convertissait  aÎAii  W  acides 
plus  énergiques  et  par  conséquent  plus  disposés  i  former 
des  éthers  ;  plus  volatils ,  et  par  là  capables  d'exalter  l'o- 
deur et  la  saveur  spéciale  des  vins. 

La  couleur  des  vins  rouges  provient  des  pellicules  des 
raisins  rouges  avec  lesquels  on  fait  fermenter  le  moùl,  ti 
dont  le  principe  colol'ant,  qui  est  cristallisable ,  rougi  par 
l'acide  libre  du  jus  de  raisin  ,  se  dissout  à  mesure  que  U 
liqueur  devient  alcoolique  pendant  la  fermentation.  Outre 
ce  principe  colorant,  Iç  vin  enlève  aux  pellicules  une  quan- 
tité assez  considérable  de  tannin,  auquel  ce  vin  rouge  doit 
sa  saveur  astringente,  ainsi  que  la  propriété,  de  changer  sa 
couleur  rouge  en  une  couleur  noire  brunâtre,  quand  on  j 
ajoute  une  dissolution  d'un  sel  de  fer.  • 

5678.  Les  marchands  imitent  quelquefois  les  vina  sougps, 
en  ajoutant  au  vin  blanc  d'autres  matières  colorantes  et 
tannantes,  telles  que  du  bois  de  Brésil  ou  de  campéche,  du 
jus  de  betterave,  de  la  graine  de  sureau,  etc»  Plusieurs  chi- 
mistes se  sont  occupés  de  rechercher  les  moyqas  de  décoa- 
vrir  ces  falsifications. 

M.  Yogel  propose  de  mêler  les  vins  suspects  avec  du  sous- 
acétate  de  plomb-  Dans  les  vins  purs,  cet  agent  forme  uo 


prëcipilë  Tert  grkAtfe  ;  dans  les  vins  qui  ont  èxé  colores 
par  le  bois  de  Brësil  ou  la  p,raiDe  de  sureau,  le  précipite  est 
couleur-  bleu  d'iodigo ,  et  lorsque  c'est  la  betterave  ou  le 
bois  de  sautai  qu'où  a  employé,  le  précipité  est  rouge» 

Si  Tou  yerse  uDediasolutiou  de  sous^aoétate  de  plomb 
dM38  du  viu  de  Madère  pur^  le  précipité  est  jaune  dair,  cou-? 
teur  do  Crème.  Dans  le  vin  puv  de  Porto ,  le  précipité  est 
grhàtie  avec  une  légère  teinte  de  y<ert. 

Dana  une  infusion  de  campéche^  le  précipité  produit  par 
le  «oua^acétate  de  plomb  est  d'un  rouge  pourpré  ;  si  l'on 
étend  la  aiatière  colorante  dans  une  plus  grande  quantité 
d'eau,  le  précipité  devient  moîna  épais  et  d'une  couleur 
plombée. 

Avec  le  jus  de  betlérave ,  le  précipité  est  couleur  puce  3 
JoEsqu'il  est  étendu  d'eau^  il  devient  d'un  rouge  pâle  sau- 
mon. 

M.  Berzéiitts  prétend  que  la  matière  colorante  des  vins 
rouges  donne  des  précipités  diversement  colorés,  au  moyen 
de  l'acétate  de  plomb  ^  suivant  l'âge  des  vins.  Ainsi,  dans 
un  vin  rouge  nouveau,  le  sous-acétate  forme  ordinaire- 
ment  un  précipité  bleu*,  cette  circonstance  diminuerait 
beaucoup  la  valeur  de  ce  moyen  d'épreuve. 

Poui:  découvrir  les  colorations  artificielles  des  vins," 
M.  Nées  d'Esenbeck  a  proposé  une  méthode  qui  passe  pour 
étire  un  peu  moins  inexacte;  elle  consiste  à  dissoudre  une 
partie  d'alun  dans  onze  parties  d'eau,  et  une  partie  de  carbo- 
nate de  potasse  dans  huit  d'eau  ;  le  vin  est  mêlé  avec  volume 
égal  de  la  solution  d  alun  qui  rend  sa  couleur  plus  bril- 
lante i  puis  on  y  verse  peu  à  peu  la  solution  alcaline,  en 
ayant  soin  de  ne  pas  précipiter  toute  l'alumine.  L'alumine 
se  précipite  alors  avec  la  matière  colorante  du  vin,  sous  la 
forme  d'une  laque,  dont  les  nuances  varient  suivant  la  na- 
ture de  la  matière  colorante,  et  qui  prend,  sous  l'influence 
d'un  excès  dépotasse,  une  autre  teinte  qui  varie  également 
en  raison  de  la  nature  do  principe  colorant  combiné  avec 
Talumine.  Afin  d'obtenir  des  résultats  exacts  ^  il  est  né- 
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cessaire  de  faire  des  éxpàrience»  cooipaniCiret  avec  des  Tiof 
pure. 

On  sait  y  du  reste,  que  eertaÎDesadditionsexaltcot  singii* 
lièrement  la  couleur  des  vint.  DansplosTacirs  looalltës,  oà 
ks  Tîfis  ftibles  aebèTeraient  trop  rapidement  leur  fermen- 
tatioQ  et  surtout  pour  les  Tii)s  bUncS)  toujours  plus  altrin- 
bles  que  les  vias  rouges,  on  emploie  du  plaire  qui  râlaitit 
la  fermentation.  On  en  agit  de  même',  lovsqae  poor  ob- 
tenir une  plus  forte  coloration,  11  faut  laisser  loogtaoïps 
oQver  sur  leapefticules.  Dans  le  Rousstllon,  par  exemple,  on 
ajoute  quelquefois  du  plâtte  à  la  cuvëe,  dans  oette  inten- 
tion. On  seproeure  ainsi  des  vins,  dits  de  eoulegr,  propres 
au  mélange  avec  des  vins  de  nuance  trop  pâle.  Lea  anciene 
en  usaient  ainsi  pour  le  jIh  de  l'île  de  Crète. 

S679.  La  présence  ou  l'absence  du  tannin  dans  les  rins 
détermine  des  phénomènes  très  dignes  d'intérêt. 

Le  raisin,  contient  une  petite  portion  d'albumine  qui 
se  retrouve  dans  le  moût  et  même  en  partie  dans  le  vin. 
C'est  de  Talbumine  végétale  qui,  comme  on  sait,  a  de 
grands  rapports  avec  le  caséum. 

M.  François  a  cherché  à  démontrer  que  les  vins  blancs 
renferment  la  partie  soluble  du  gluten,  celle  qu'on  afait 
désignée  sous  le  pom  de  gl^ïadine. 

Or,  comme  le  tannin  pr^pite  la  matière  albominoïdei 
il  est  évident  que  les  vins  qui  renferment  l'un  de  ces  corps 
xàn  cootieonent  pas  Tautre.  La  présence  du  tannin  exclut 
donc  celle  4tt  ferment ,  auquel  l'albumine  ou  la  giaîadine 
peuvent  donner  paissance. 

(kk  trouve  souvent  l'acide  acétique  dana  las  TÎaa  dae 
pays  du  nord,  et  dans  les  vins  altérés ^  il  s*y  est  fbrané 
aux  dépens  de  l'alcool.  Presque  tous  les  vins ,  cependant, 
possèdent  une  réaction  acide  :  dans  le  vin  de  Champagne^ 
elle  est  due  en  partie  à  la  présence  du  gaa  a^ide  earboni^ 
que)  Bfiais  dans  les  autres ,  on  doit  rattiribuer  au  biUr* 
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trate  de  potasse.  L'effervescence  qu'on  observe  en  ajou* 
tant  du  carbonate  de  potasse  au  vin,  et  le  précipité  qui  en 
est  la  suite ,  résultent  de  la  saturation  de  cet  acide  tar- 
trique,  et  de  la  décomposition  d'une  partie  du  tartr  ate  de 
chaux  que  le  vin  contient  généralement. 

On  a  souvent  prétendu  que  le  vin  contenait  de  l'acide 
nialique,  et  Cltaptal  dit  qu'itse-forme  du  nialate  de  cbaux, 
en  ajoutant  de  IVau  de  chaux  au  vin.  Cette  opinion  a  été 
adoptée  par  M.  Brande^  mais  la  présence  de  cet  acide  pa- 
rait plus  que  douteuse,  lorsqu'on  voit  ce  précipité  insoluble 
résulter  ati'ssl  bien  de  l'addition  de  l'ammoniaque  ou  de  la 
potasse,  que  de  celle  de  la  chaux.  Les  malates  de  ces  al- 
calis étant  très  scAubles,  on  petit  attribuer  le  précipité  qui 
se  forme  dans  toutes  ces  circonstances,  à  la  saturation  de 
Vexcès  d'acide  tartrique  contenu  dans  le  bitartrate  de 
potasse,  d'où  il  résulte  que  le  tartrafe  insoluble  de  chaux, 
qui  se  trouve  ordinairement  associé  à  ce  corps,  devient 
libre  et  se  précipite. 

Parmi  les  substances  solubles,  le  bitartrate  de  potasse 
est  une  des  plus  abondantes  qui  se  trouvent  dans  le  vin  ; 
le  tartrate  de  chaux  raccompagne  ordinairement.  C'est  très 
probablement  à  la  présence  de  ces  sels  qu'on  doit  les  pré- 
cipités épais  qui  se  forment^  quand  on  ajoute  au  vin  soit 
de  Taeétate  de  plomb,  soit  des  nitrates  d^étain,  de  mercure 
ou  d'argent. 

Suivant  M.  Berzélius ,  le  tartrate  d'alûmine  et  de  po- 
tasse se  trouve  spécialement  dans  les  vins  d^Âllemagne. 

La  présence  de  l'acide  sulfurique  dans  les  vins  est  bien 
prouvée  par  le  précipité  épais  qui  résulte  de  Faddition  des 
sels  de  baryte,  et  qui  ne  se  redissout  pas  dans  l'acide 
chlorhydrique. 

Il  existe  nécessairement,  en  tenant  compte  de  ces  divers 
éléments,  un  trè»  grand  nombre  de  variétés  de  vins  qui  dif- 
férent entr'elles  par  la  couleur,  le  bouquet  ou  parfumi  la 
wveur  et  la  consistance. 
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5680.  Les  vins  sout  en  gënëral  blancs  ou  rouges,  saWant 
qu'ils  proviennent  de  raisins  blancs  pu  noirs,  suivant  encore 
qu'ils  ont  cuvé  plus  ou  moins  longtemps  sur.  la  peUîcule, 
ou  bien  enfin  qu'ils  ont  ëtë  extraits  sajos  cuvage*  Mais  l'in- 
tensité de  ,leur  couleur  varie  beaucoup  \  les  uns  sont  rosés, 
pelure  d'ognon;  d'autres,  d'un  rouge  vif;  quelques  uns, 
nommés  Umiurterê^  sont  même  d'un  rouge  violet  foncé, 
et  sont  employés  aujourd'hui,  en  grande  partie^  pour  co- 
lorer des  mélanges  de  vins  rouges  et  blancs.  Paris  est,  sans 
contredit,  le  lieu  où  se  fait  la  plus  grande  consommation 
de  ces  derniers  vins. 

Les  vins  sont  liquoreux  ou  secs.  Les  vins  Kjuareus  et 
doux  sont,  ceux  dans  lesquels  le  sucre  n'a  pas  été  décom- 

» 

posé  complètement;  ils  sont  plus  ou  moins  spiritueux; 
les  vins  de  Frontignan,  Lunel,  Rivesalte,  Condrieux;,  sont 
dans  ce  cas;  ils  ont  en  outre  en  général  une  saveur  parti- 
culière due  aux  raisins  dont  ils  proviennent,  et  qui  sont 
de  la  classe  des  raisins  muscats  ;  le  sucre  leur  donne  une 
consistance  que  n'ont  pas  les  autres  vins. 

Lêi  vins  sect  sont  ceux  dans  lesquels  tout  le  sucre  a 
disparu.  Cette  classe,  qu'on  a  divisée  en  vins  secs  propre- 
ment dits,  et  en  vins  moelleux,  comprend  plusieurs  Ta- 
riétés  de  liquides,  depuis  les  vins  fins  ou  de  choix,  jus- 
qu'aux vins  les  plus  communs. 

Les  vtn$  mousseux  sont  ordinairement  blancs,  leur  fa^ 
mentation  a  été  incomplète  et  ils  ont  retenu  en  dissolution 
de  l'acide  carbonique.  En  se  dégageant,  celui-ci  donne  nais- 
sance à  une  mousse  blanche  qui  s'élève  sur  le  vin  en  pro- 
duisant une  effervescence  que  la  viscosité  du  liquide  rend 
lente  à  se  dissiper. 

Les  qualités  du  raisin,  et  par  conséquent  celles  des  vins, 
dépendent  de  plusieurs  circonstances  dont  il  est  important 
de  tenir  compte,  telles  que  la  nature  du  sol  et  du  sous-sol, 
le  climat,  l'exposition,  le  mode  de  culture,  la  variété  ou 
espèce  de  cépage,  et  la  marche  des  saisons  aux  époques 
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qui  oDl  la  plus  g^ùde  iuAueace  ^ur  la  maturité  do  frait* 
Tout  le  monde  sait  que  Tabus  des  fomiers  a  d^titilt  la 
qualité  des  vins  des  environs  de  Paris ,  en  augmenUoit  le 
reodement  des  y  ignés.  On  a  xemarqaé  dans  le  uidi  que  les 
yignes  qui  croissent  sur  des  terrains  volcaniques  sont  lies 
plus  propres  à  fournir  des  vins  qui  inûtent  lea  vins  de  Ma- 
dère i  il  suffit  de  les  laisser  vieillir;  ils  prennent  d'eux-Boé- 
mes  les  qualités  qa'on  recherche*  Le  voisinage  d'ime  nsine 
qui  brûle  de  la  houille  et  qui  la  brûle  mal,  solfit  pour  #f»- 
poitanner  les  vignes,  et  pour  donner  aux  vins  une  odeur  et 
une  saveur  de  goudron. 

5681  •  La  fabricaiion  du  vin  proprement  dit,  comprtnd 
quatre  opérations  dictinctes  ;  nous  parlons  ici  du  vin  rooge 
qui  est  le  plus  généralement  connu  en  France ,  plus  loin 
nous  indiquerons  les  modifications  qu'il  &ut  apporter  dans 
la  fabrication  du  vin  blanc,  celle  du  Champagne  y  du  Ma- 
laga ,  etc. 

La  fabrication  du  vin  rouge  comprend,  les  quatre  opé- 
rations suivantes  : 

1^  Récolte  de  la  matière  première  ou  vendange  ; 
2®  Foulage  ou  expression  du  jus; 
y  Fermentation  du  moût; 
4:^  Décuvage,  pressurage^  etc. 

La  vendange  se  fait  ordinairement  à  la  fin  du  mois 
de  septembre  et  au  plus  tard  dans  la  première  quin- 
zaine du  mois  suivant.  Pour  cette  opération,  on  doit,  au- 
tant que  possible j  choisir  un  temps  sec,  surtout  dans  les 
crûs  où  le  moût  est  ordinairement  faible ,  et  où  par  con- 
séquent on  a  intérêt  à  ne  pas  abaisser  encore  son  de^pré. 
Il  faut  en  outre ,  si  Ton  veut  obtenir  un  vin  de  première 
qualité ,  s'assurer  de  la  maturité  des  raisins ,  éviter  de  les 
meurtrir  dans  les  moyens  employés  pour  les  cueillir ,   et 
pour  les  transporter  de  la  vigne  à  l'atelier  de  fiibrica- 
tion,  etc. 
En  un  mot ,  le  but  qu'on  doit  se  proposer  dans  la  ven- 
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duge ,  eat  de  faire  arnyer  daas  Tatetier  un  prodait  doat 
jta  iMtHvilé  soit  aussi  parfaite  et  fussi  uniFomie  qne  pos- 
«iUa*  et  q|ii  n^aît  point  subi  ou  que  tris  peu  d'altëratioD. 
Il  mf,  dme  gënisaleaieAt  utile  de  ianre  im  triage  soigoë 
JlMpiodHi^  de  là  veadange. 

i.UisiiiA&  q«e  le  vaisia  ^t  arriva  au  Heu  oè  il  doit  eue 
|MU(&r  U  ^  Béeeyaîre  de  le  metlve  éaus  des  condltioiis 
HJJis  ^n^UBii  famentation  puisse  sVtaUif  UDiJbrmëment 
4wt  toqtfis  sas  parties,  du  iMios,  quaM  on  veut  obtoiir 
en. râi range.  Le  ioulage  est  destfsë  à  atteinte  oe  but;  il 
se  fait  gënëralemeot  encore  par  des  korames  qui  trdjpi- 
ffyoki  le  i^êiaiu  ayec  )s<Bf  pieds  dans  des  cuves,  et  il  se 
ftfpite  plusieurs  feie,  d'abord  au  ^fur  et  à  mesure  que  h 
ouva  a'^ponpUt,  et  eosuke  lorsque  la  macAratiou  et  un  pre- 
mier BUiHVfiniin^  de  fermentation  ont  affiedblt  la  consi'- 
etanee  ^  |a  peau  ei  du  tîsM»  intérieur  du  raisfu.  H  serait 
avantageux  d'ëcraser  le  raisin  successivement  et  phis  uni* 
foirmëoMu^  i  Taide  d'un  prooMë  mëcanique  ;  on  forcerait 
ainsi  toutes  les  parties  du  jus  à  sortir  i  la  fois ,  et  â  réagir 
plus  égalepieot  et  plus  hMigtemps  sur  la  matière  colorante 
adhërente  k  la  pellicule. 

Un  ëcueil  à  éviter  dans  iVerasage  mécanique  serait  le 
broyage  des  rafles  et  des  pépins,  broyage  qui,  tout  en  étant 
avantageuM  pour  des  moèts  trop  fkdes  et  sucréi,  est  le 
plu|  seuveul  nuisible ,  en  ce  qu'il  donne  au  liquide  une 
aav€;uv  Irop  aeerbe ,  et  quelquelbia  une  proportion  trop 
fértA  de  tannin. 

On  dfila  oe  grave  ineotfvénient,  dans  quelques  Tigno- 
l^le^,  en  luisant  passe»  les  raiBins  entre  deux  cylindres  unis 
^u  eani^elés,  mais,  daos  tous  les  cas,  assez  peu  rapprocha, 
pour  que  les  grains  seuls  soient  rompus,  sans  quejes  ra- 
Çesai  ksa  pépins  soient  sensiblement  altaquéis. 

Qn  çbèient  égalemeiiido  bons  résultats,  en  revêtant  les 
deux  cylindres  avec  un  tieillis  en  fil  de  fera  largearaaiUee; 
IfA  '^isM"  du  ik  suffisant  poui  engager  ka  gvappaa  et 
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loaiiYre  ht  graine  mus  que  Iç  vapproehemenl  soit  tel  qae 
hMfépiQi  et  les  rafles  s'ëorafenl. 

Dans  plasieurs  vignobles,  on  obtient  également  mi 
^rasage  assez  parfait  en  piétinant  les  raisins  sur  qn  treillis 
«D  hop,  pUûië  an  dMeus  d'une  cuira  ^  le  ju»  en  a'(SfOi|}ant 
tm  ft|r  mi  A  «nesura  4e  sa  pyoduiKi^n  y  laissa  aa  fenlaga  la 
iDayafi'  d*attahidca  la  plopavt  daa  gtappes  <|iri  éabappa- 
raient  dans  te  praorfM  gf  asstar  habituaHetieBt  empla^é 

l}iie  néthode  plus  evpMhlva  eneofa  et  qui  aonviant  à 
de  grandes  ecploitatfOM,  eanstste^è  doraser  la  raisin  dans 
un  grand  .IbuMp  aa  iiiaçoBtia»i#)  a^ast  une  sorte  de  cellier 
dont  la  aol  eQihausse  de  4  mètraest  recourerl  de  dalles 
Uao  cîMieiildee  'an  psttte  et  aontrepence.  Une  parte  cia* 
qr^  i|  ahaqua  bout  laelltta  l'accès  daa  abargea  df  r«isra, 
qai  9  aur  Toitures  ou  à  dos  d^ominee  ou  d^aniniaux ,  se 
trourant  A  peu  prèa  au  néveaif  du  dallage.  La  raisin  verse 
sur  aeffol  est  àeiklu,  trépigné  ^  lejas  couledana  un  envier» 
qui  occupe  qna  ptèea  oontlgwi  au  fbaloir  oà  sa  trouvant  les 
ouras  A  fermeatalion*  À  l'aide  de  pompea  ou  de  seaux  et 
de  conduits  ep  boit,  on  p^se  dans  ce  carier,-  pour  rem- 
plir aocceesivement  chaque  cure,  et  l^on  y  r^parttt^  A  ro- 
lontë ,  le  marc  foutë  que  Ton  pousse  A  la  pelle  rers  uue 
porta  où  des  mannea  le  reçoivent. 

Avant  d'operar  le  fouUifaf  p«c  ks  diffdvfnta  moyrens 
que  nons  vanoQs  d'indiquer,  on  procède  quelquefois  A  une 
pramièra  ofëaatiop ,  IVgrappage  ;  aè  procfddd  tf tant  em- 
ployd  dans  plosleore  d^parleqnents  de  France ,  noue  en 
dirons  quelques  mots,  eai  indiquant  dans  quellea  ciroon- 
slanaae  îl  paot  A(pe  istile. 

L'AffrappBga  a  pour  obj  et  de  séparer  Ws  graiiyi  da  raisin  de 
lara/faç  oatte  opération  qui  exige  une  maind'asuvre  assez 
aansidérabla ,  ne  pourrait  être  employAa  dana  toalea  les 
eireaailaneas.  En  aflal ,  on  a  observé  qva  la  rafla  aatir e 
la  i^meotalioD ,  qu'ella  renferma  nn  principe  acerbe, 
astringent,  qui  contribue  A  la  conservation  deai4iiapeu 
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alcooliques.  Les  moûts  trop  sucres  ne  pourraient  se  pas- 
ser non  plus  de  rafles;  sitns  elles,  la  fermentation  serait 
beaucoup  trop  lente  et  le  goût  du  vlo  trop  fade. 

Les  propriétaires  oe  sont  pas. d'accord  sur  Tutilitë  de 
:rëgrappage.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  probable  qa'il  est 
*  certaines  circonstances  qui  ^exigent  pour  la  bonne  qualité 
des  vins ,  que  le  moût  soit  mis  en  ccmtact  avec  one  plus  ou 
moioa  grande  quantité  de  rafles  $  mais  ces  circonstanoei , 
la  pratique  seule  peut  les  détërmiDei:.  Kn  tout  cas,  l'égrap 
page  parait  évidemment  nécessaire  lorsque  beaucoup  de 
fruits  avortés  ont  laissé  lei  rafles  en  grand  excès. 

L'^grappage  se  fait  ordinairement  au  moyen  d'une  four- 
che à  trois  dents  que  l'on  agite  dans  un  cuvier  contenant 
.les  grappes^  la  séparation  étant  faite,  on  enlève  la  grappe 
à  la  main.  On  emploie  encore  un  crible  en  fer  ou  en  osier 
dont  les  mailles  ont  de  neuf  à  quatorze  millimètres^ilest 
,  placé  au  dessus  d'une  cuve ,  sur  lequel  l'ouvrier  agite  avec 
.  les  mains  Ifts  raisins  que  l'on  y. dépose;  les  grains. trava<- 
.  senties  mailles  du  crible,  la  grappe  dépouillée  reste  sur 
ce  dernier.  Un  bon  ouvrier  peut,  au  moyen  de  ce  pro- 
cédé ,  égrapper  seize  i  dix-huit  hectolitres  de  raisins  par 
jour. 

On  conçoit  qu'on  pourrait  éviter  la  main-d'œuvre  con- 
sidérable qu'exige  l'égrappage,  en  employant  une  ma- 
chine produisant  le  même  effet.  C'est  ce  qu'on  a  essayé  de 
faire  en  Allemagne  et  en  France  ,  et  il  parait  qu'on  a 
bien  réussi  à  l'aide  d'un  cylindre  hrmé  de  pointes  qui 
traînent  les  rafles  et  isolent  les  grains. 

3682.  Le  raisin  étant  foulé  par  un  des  procédés  que  nous 
avons  indiqué ,  on  procède  au  partage  du  moût  dans  les 
cuves  où  doit  s'opérer^a  première  fermentation,  celle  dite 
tumultueuse.  Les  cuves  que  l'on  emploie,  i  cet  effet,  doi- 
vent être  placées  dans  un  cellier  clos  afin  de  régulariser 
la  fermentation,  quelles  que  puissent  être  les  variations  de 
température. 
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On  a  remarqué ,  en  effet ,  que  dans  les  bailet  ouvertes 
et  lorsque  la  superficie  du  liquide  est  tout  entière  au  con*» 
tact  de  l'air  atmosphérique ,  les  progris  de  la  fermenta- 
tion sont  très  variables;  par  un  temps  chaud,  et  lors* 
que  le  moÀt  possède  une  densité  de  i OS  à  109  degrés, 
la  fermentation  se  termine  en  TJngt*qixatre  ou  trente«si:c 
heures;  tandis  que  par  un  temps. froid,  elle  est  ralentie  au 
point  de  durer  de  huit  i  dix  jours.  Dans  ce  dernier  cas, 
le  TÎn  s'altère  et  deyient  trop  acide  ;  circonstances  nui* 
sibles,  awrtout  dans  le  cas  des  Tins  fnbles. 

Il  est  deux  méthodes  générales  d'opérer  la  fermenta- 
tion; d'après  Fone^  la  plus  aneienne,  on  fait  fermenter  la 
▼endange  au  libre  contact  de  Tair  atmosphérique ,  tandis 
que  par  la  seconde,  on  interdit  plus  ou  moins  complète- 
ment l'accès  de  l'air. 

Les  propriétaires  qui  suivent  la  première  méthode, 
après  avoir  foulé  le  raisin,  emplissent  les  cuves ^  et  lais- 
sent vide  la  dixième  ou  la  douzième  partie  de  leur  capa- 
cité. On  laisse  alors  le  moât  en  repos,  jusqu'à  ce  que  la 
fermentation  commence.  A  cet  instant  et  pendant  toute 
la  durée  de  la  fermentation  tumultueuse,  on  renouvelle 
le  foulage  de  douze  heures  en  douze  heures,  pendant  tTcis 
ou  quatre  jours;  on  laisse  alqrs  la  vendange  tranquille, 
jusqu'au  moment  du  décuvage. 

Quand  on  suit  le  nouveau  mode  de  fermentation,  on 
remplit  la  cuve  aux  huit  dixièmes ,  puis  on  ferme  aussitôt 
exactement  la  cuve  avec  un  couvercle  et  on  lute  tous  les 
joints  avec  de  l'argile  ou  du  plâtre.  Un  tube  en  ferblaoc, 
adapté  au  couvercle,  donne  issue  à  l'acide  carbonique 
qu'on  dirige  hors  du  cellier. 

Dans  plusieurs  localités  ,  on  suit  des  moyens  intermé- 
diaires aux  deux  précédents  Ainsi ,  en  Bourgogne,  où  de- 
puis des  siècles  on  fait  d^excellents  vins ,  lorsque  la  cuve 
est  sufiBsamment  pleine,  on  place  sur  la  vendange  un  cou* 
verdie  en  bois  qui  entre  dans  la  cuve,  laissant  libre  nu  es- 
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pute  aMuIftlré  d'étif Ittm  B  eedfimètre»^  qui  pefinet  A  c< 
ctÈWfetcïe  def  èttiVfé  le#  motiVM^ëfit^  de  ta  tûû^ë  en  feiv 
in«dt«tt}dtt ,  «t  ^  f»éf¥lér  r^inflâ^  UiSèè  m^  Iftrg«r  js^tm  âll 
gâ^àcidfeefttbôfeicf(ié;  Ort  t)âf¥leftt,  d«!  éétfê  fnâtiJèré,  i 
4yic«ir  t^aetidd  Hfiisiblè  de  Ï6\f  mr  utt^  gftftidë  pàxtie  ê9 

k  «ttifie»  dé»  t)éU?«ttië»  m  9§&^  impté^ê^  i»  ^tff« 

eii  eârrle^  ^1i  vu  «oàsirutc  «st^  en  mflçoQirolef  leôr  eoiF 
teMnev  TSTî»  dii  59  birctolims  i  06  et  8&  liéelDtkf^; 
quand  elles  sont  .eu  boAi^?  fîtes  dai?«rft  irroir ,  pdor  flwf  de 
soMitë^  la  lopme  li^on  etoè  à^nifitéik  <^«it  iAîce  qu'elles 
doiTtot  être  piôfe  largev  à  bt  btfeifu'à  leur  domioeC.  CeMet 
qM  «erveat  i^  ia  ferdientatiob  à  kW  libre  sont  outeim 
&  lé  partie  aupérieure  et  d'ôiH  rîeo  de  ^^«rliealfér;  eeHeS^ 
au  contraire,  qui  sont  employées  à  la  fetmidnbàtkfo^  i  Fafari 
de  Faii^^  piétéutwil  quelque»  pastioukFfMEr  que  aoo  de- 
VOB6  eignclerv  - 

Gea  derbFfceetottt  (erM^A  kw  parUè  l^pAriMve  par 
dn  fond  eiF  bpie  dao»  kqoel  ^atméAagi  un  ^ficé  de  &6 
€mitiiiiètibrdieéiâinàlffû,qtii  sefi  è  rhstfodtt^tftO»  dt^ll 
Vendra^ et  i  lâTtdailge^  mût»k  Ji»  dOHVeÉcle  inbbile 
isnhé  eette*  ooTerltipe;  H  etl»  aoHdenieiiA  tbaînténd  ad 
mdyeH  d^n  tartèr  et  d*(m  p^l»  qui  to  {Mrea»è  eostre  Ite 
rebords  de  l'oriBce. 

Ub  tMTfùm  miétpté  9itii  Uf  coiiverdA  eêri  d'ia^tie  i  l'aeide 
tértljomiyie  (bnii^  pc^r.  }•  ftttiWsQlciltott^'  eè  ee  fjàt^  avant 
4k  t^happer  daetf  iWat^epiftèce^- .  «ai  obli^  d«  baf^ 
boM<dl^  dm»  «6e  etif  Q,ile  jr^tnp^e^  d'eat^#  Le  doniaet  de  la 
parité  ittfréri^^e  Û4 1»  validai^  ayae  Tair  Ubre  eèt  ddoc 
complètement  empêché  par  cfèjM  dispOsiiliot)*  Dftûa  ^jM-- 
^oea  vignobieafrdB  rempi^ci;  4Se  Uab^  ploa^r  par  une 
-bonde  hydraaliqiiô  qui  j^duk  1^  macoe  ^bt^  celui  de 
peixmfttre  k  Tircide  eaYb^tftqttie  ^  fV^bappel^  âaoa  laisser 
ffeotrcr  Vmt  (okna  U  ifUFe  d6  leisaieatâlfMii 

Itee  dilposiliéo:  uftr^à<  emftoffxf:  ài^m  ^  «»vce  1er- 
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mdeg ,  ooBiiBti  te  wû  iMg  Mke  «n  fsMaM  pi^sgeAnt 
jusqu'à  iBoilië  ck  ki  tiautéwr  èm  It^nidé  ototeira  «km» 
la  cav6y  et  y«nâ&t  ê'#liTlrir«»^kM«»dtt  coMT^relew  Ce  uibe 
swi  A  inirodttire  wi  ihekwoitièlfë'delliiMl.âkMliqMr  k« 
variations  de  température  qui  ont  lieu  peudani  tes  ^-< 
▼em66  pA'iodes  de  la  cuvaisoB,  ou  A  reeev^w  «m  |^i|^lte 
poni:  «•  proeui^r  des  ëchaotilloBS  du  Tin^  «KéraikiA  sCI 
qualit^Sy  la  nacclre  de  la  feriil«Btt4io»y  el  délermkier  l'ii»* 
slant  du  décuTage.  Comme  le  tuba  j^ooge  daos  la  veo- 
dange,  toutes  ces  observations  paute&t  se  fatfe-sattsqoo 
la  rentrée  de  Tair  soit  i  craindre* 

Une  cuve  employée  dans  quelques  Igcalités,  et  qui  pa-* 
rait  donner  de  très  bons  résultais,  présente  à  une  certaine 
hauteur  au-dessou6  du  niveau  que  prend  le  moût,  un  faux 
couvel^cle  percé  de  trous  qui  relient  la  rafle  entièrement 
plongée  dans  le  liquide.  Cette  méthode  a  plusieurs  avan* 
tages.  D^abord,  elle  rend  plus  immédiat  le  contact  des  paif- 
ties  solides,  du  chapêauy  avec  les  parties  liquides,  et  par 
CODséquéùt  elle  délétittinè  une  fermentation  plus  régu* 
llèlre^  eftsxiite,  le  vin  prend,  ^sr  la  même  raison,  plus  de 
COUleuï^  enôn,  lès  rafles  ne  paraissant  pas  &  la  surface  du 
liquidé  ,  né  prééentent  plus  à  Vacidlâcalion  autant  de 
Chaûces  que  lôrsquVUès  suftiagént,  eft  qu  elles  offrent  ainsi 
le  vin  sOus  une  surface  très  étefadue  4  TacUon  oxydante  de 
lair. 

La  cUveséb  maçonnerie  ne  doivent  jpas  4lre  employée^ 
t>ôur  la  fermen'tfltiôn  iei  vins  Bns;  elle^  leur  commun!- 
queraîelQl  iln  gô&t  qui  diminuerait  leur  aràme;  mais,  en 
revanche,  elles  sont  excellentes  pour  les  vins  de  qualitii 
InMrttmc,  M  t>ïtixM\  pMt  cétl5t  qdi  sont  dé'stitilâ  iU  Ta- 
tecatiob de rèa\l^d«Vte.  Les tnèllleûf^ ftiatétlaû^  ^Ue l^il 
puisse  employer  pout  la  t^ùnfe<îllott  de  ces  CÙVes  )iont  i  t^  la 
pIttM  meMièrfe  l«Këe  pérr  de  tft  èÏMUÉ  ft^^nMiquè^  et  Hre- 
¥t»m  dMn  ton  dment  ;  9f  ta  Mfi^  M^d  cUM  «t  \t  i^imi. 
iHk  'pMlè  «èpé»iaà««  pMt  Me  MWtt  p^  tin  MtiVêtcl« 


1 


5û4  vins. 

en  bois  pourvu  d'un  trou  d'homme,  ferme  solidement  pen- 
dant la  marche  de  la  fermentation ,  ou  bien  encore  par  une 
Yoûte.en  maçonnerie,  au  sommet  de  laquelle  on  a  mënagé 
une  ouverture  de  60  à  70  centimètres  que  Ton  peut  fermer 
à  volonté. 

Ces  citernes  en  maçonnerie  peuvent  ayoir  de  2^,  SO  â 
SP,80  de  diamètre  sur  une  hauteur  d*à  peu  près  î^;  fé- 
paisseur  des  parois  est  ordinairement  de  0>66  centimètres. 

Il  existe  encore  plusieurs  dispositions  de  cuves  ;  mais  il 
serait  trop  long  de  les  énumërer  ici,  et  d'ailleurs  elles  ten- 
dent à  remplir  toutes,  plus  ou  moins  bien,  le  but  atteint 
par  celles  que  nous  avons  dëji  indiquées. 

Dans  les  cuves  ouvertes ,  si  l'atmosphère  est  sèche  et 
chaude,  le  chapeau  se  dessèche,  l'air  le  pënètre,  il  se 
forme  une  grande  quantité  d'acide  acétique,  et  lorsqu'on 
le  plonge  dans  le  liquide,  il  communique  au  vin  une  dis- 
position â  passer  à  l'aigre* 

Si  Tair  est  humide  et  froid,  la  partie  supérieure  du 
chapeau  est  imbibëe  d*eau,  qui  détrempe  la  grappe,  et  il 
se  développe  une  fermentation  acide  et  putride  et  un  com- 
mencement de  moisissure.  Dans  cet  état,  le  chapeau  im- 
mergé dans  le  vin  ne  peut  que  produire  de  mauvais  effets. 
D'un  autre  côté ,  si  la  température  est  douce  et  peu  va- 
riable^ la  fermentation  plus  tumultueuse,  marche  plus  ra- 
pidement au  libre  contact  de  l'air  extérieur.  Les  vins  qujoo 
obtient  alors  ont  plus  de  couleur,  de  bouquet  et  de  corps; 
malheureusement,  ces  dernières  circonstances  se  préaenteot 
assez  rarement. 

Les  euveê  couvertes  remédient,  nous  l'avons  dit^  i  la  plu- 
ps^t  des  inconvénients  des  cuves  non  couvertes.  Yoici,  au 
reste,  les  avantages  qu'elles  réunissent  : 

1^  La  température  intérieure  est  conservée ,  et  le  moAt, 
avai^;  de  pasaer  à  la  SinKiMitation  alcoolique,  semArit) 
la^veodange  verte]éproave  une  maturité  analogne  i  cilk 
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qu'elle  aurait  reçae  sur  le  cep,  si  la  saison  eût  été  faro- 
rable; 

3^  L'air  n'ayant  pas  d'accès,  son  influence  défavorable, 
.  s'il  est  humide  et  froid,  est  nulle;  le  chapeau  n'ëprouYe 
aucune  rëaction  acide  ou  putride  ; 

5^  Dans  la  cuve  couverte,  on  peut,  au  besoin,  laisser 
plus  longtemps  le  vin  en  contact  avec  le  marc,  sans  qu'il  en 
résulte  d'autre  inconvénient  que  celui  de  la  dissolution 
des  principes  de  la  (prappe. 

3683.  Quel  que  soit  le  moyen  employé  pour  opérer  la 
fermentation  du  moùl,  il  faut  aussitôt  que  cette  opération 
est  terminée  ,  soutirer  au  clair  le  liquide  et  le  distribuer 
dans  les  vases  qui  doivent  le  conserver.  Les  œnolo{|[ues  ne 
sont  pas  d'accord  sur  le  moment  que  l'on  doit  choisir  pour 
opérer  le  décuvage;  on  ne  peut  donner  à  cet  égard  aucun 
précepte  absolu  et  applicable  dans  tous  les  pays.  Lorsqu'on 
destine  le  vin  à  l'alambic,  c'est  i  dire  à  la  fabrication  de 
l'eau  de  vie,  on  ne  doit  tirer  la  cuve  que  lorsque  le  sucr^  * 
est  entièrement  converti  en  alcool;  mais  lorsqu'on  recher- 
che de  la  finesse,  une  couleur  belle  mais  peu  foncée,  on  se 
guide  sur  ces  caractères,  et  il  y  aurait  plus  de  danger  à 
décuver  trop  tard  qu'à  soutirer  trop  tôt. 

Les  signes  qui  seuls  pourraient  aider  à  reconnaître  le 
moment  le  plus  opportun  pour  soutirer  la  cuve,  sont  :  1* 
et  surtout,  la  cessation  de  l'activité  de  la  fermentation  tu- 
multueuse et  la  diminution  de  densité  du  moût  qui  des- 
cend jusqu'à  09  et  même  au  dessous;  2*  la  saveur  qui 
de  douce  et  sucrée  passe  i  un  goût  piquant ,  chaud  ou 
vineux;  Z^  l'odeur  qui  est  ce  qu'on  nomme  fragrante; 
4*  la  couleur,  carie  vin  acquiert  une  teinte  rouge  plus 
ou  moins  foncée,  communiquée  par  la  matière  colorante 
de  la  pellicule  des  raisins  noirs.  Tous  ces  signes  sont 
équivoques;  le  moins  sujet  à  erreur  est  celui  que  Ton  dé- 
duit de  la  distillation,  qui  indique  le  moment  précis  où 
il  ne  se  fonne  plus  d'alcooL 
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Avsets  ordlttairmMit  le  soutirage  m  pmttqite  tn  enfon*- 
çant  une  manne,  en  osier  peu  serre,  dans  la  cure,  et  pui** 
sant  le  liquide  q«i(  y  ifflue  pdur  te  verger  dam  dea  ton- 
neaux munis  d'un  lat^;^  entonnoir)  mais  ce  procédé  est 
mauvais,  il  expose  tropleTiâà  Taetion  acidifiantK  de  l'air 
atmosphëriqtfé  ;  f t  vatit  mieux  adapter  une  grosse  câonelle 
près  du  fond  de  la  cure  et  diriger^  &  Taide  d'un  tuyttii  ^  le  H*^ 
quide  soutire  dans  des  tonneaux  rangés  de  matiière  à  ce 
que  leur  bonde  se  trouve  de  quelques  centlmètrea  ta  des» 
sous  du  niveau  d«  la  cannelle  t 

Lorsque  Ton  a  «ouiifë  totit  le  tin  qui  peut  aiuàl  s'éeoii-- 
ler  spontanément)  ou  porte  tout  le  uiàrc  aupreseoir  dans 
des  paniers,  en  osier  lerrë  imperml^bie  au  liquide*  Les  pres- 
soirs sont  destinés  à  extraite -le  jus  que  i^etiennent  eneoie 
les  rafles.  Il  existe  plUsIeuii»  sortes  de  pressoirs  qui  attei- 
gnent plus  ou  moins  bien  ce  but,  nous  en  avons  d^jâ  parlé 
en  traitant  de  U  fabrication  du  cidre,  et  du  sucre  de  bette- 
ràres ,  lious  nCy  reviendrons  doue  pas.  Ordinairement, 
éi  le  vîn  qui  sVeôule  du  pressoif  u'est  pas  tourne  à  l'acide, 
6n  le  mélange,  èh  le  disttibuatil  aussi  égâlement»que  po^ 
Sîble,  au  liioût  fermante  que  Ton  extrait  de  la  cuvée;  il 
contient  un  peu  dU  (annin  de  la  grappe  et  peut  quelque- 
Ibis  être  Utile  pour  la  conservation  du  vin. 

Lorsque  lé  viu  éêt  en  tonneaux,  on  ne  doit  pas  fermef 
hetMétiquetAêtitet^sderuteré,  tantquelafermenution  n'est 
pasentièreAMUt  terminée^  autrefois,  on  laissaitlestonneattt 
ouverts  jusqu-ft  ce  que  le  viu  iîit  reffoidi;  cW  uu  usage 
Vitieux  ;  il  est  bien  préfiirttbie  d'employer  une  des  bondes 
hydrauliquei  M  emptoyées  aujourd'hui.  Ces  bondea  sont 
fondées  mil*  le  ptioelpè  des  tubes  de  sûreté  en  usage  dans 
les  appareils  de  diimte  )  on  leur  donne  difTérentes  formes, 
quirehdent  leur  emploi  pluscommodeetplus  facile.  Comme 
on  le  conçoit  bien,  ces  bondes  hydrauliques  permettentau 
gaz  de  s'échapper,  sans  laisser  rentrer  de  Tair  atmosphé-- 
rique,  à  moins  que  la  pression  îutél^ieure  Ufe  dMIâbê* 
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3VM»  L«f  via»  de  Kqtle v  feoot  ^emx  <pil  «(nMerrénl 
b6«iitoup  d*  maûèt%  %mxéey  ntème  aprè»  k  fermenCailoa 
alecfoliqte}  par  celte  railOB»  il6  se  gavdeot  tfrèé  loaglemi^s; 
ils  se  préparent  de  difi'érentes  manièrest  L«plu»60iiv6Dty 
Oin.emplple  direclemeDi  le  moût  extrait  des  raisins  parfeii- 
tewent  mârs^  quelqaefois»  on  ajoute  au  moût  naturel  une 
certaine  quantité  de  sirop  préparé  avec  le  moût  que  Ton  a 
évaporé,  de  manière  à  le  réduire  au  quart  de  son  volame 
primitif«  £u  JËspagne^  on  emploie  souveat  cette  métbode. 
Quelquefois  encore,  au  lieu  d'augmenter  la  force  du  vin 
par  Taddition  de  matière  sucrée,  on  ajoute  directement  de 
l'alcool,  après  la  première fermeiilatiou.  Dans  ces  deux  der* 
niers  cas,  les  vins  n^acquièrent  leur  perfection  qu  au  bout 
de  plusieurs  aimées.  Enfin,  dans  quelques  vignobles ,  on 
rend  les  vins  plus  liquoreux,  en  laissant  dessécher  les  raisins 
sur  lé  cep.  Le  vin  célèbre  de  Tokaî  se  prépare  de  celte  ma- 
nière,  on  laisse  une  partie  des  raisins  exposés  sur  le  cep  à 
raction  filierhiitWe  dti  soleil  et  de  là  tValcheur  des  nuits 
d'octobre  qtil  âhiOlBt  I^  grains,  tandis  que  la  chaleur  du 
jour  les  dessèche,  Lt)t«que  le  faism  est  d^Oln^  belle  couleur 
bmne ,  on  le  técotte  i  oti  en  sépare  trV^  \lf^  soiti  mintitieux 
les  grains  verts  et  pourHs ,  puis  on  en  entrait  le  ittbùl  qr&i 
donne  la  première  qualitri  de  vits,  ou  VesSêncB.  Lé  mai^c 
qui  a  donné  ce  premier  liquide,  humecté  de  moût  oîdi— 
Wàtre^  ptlis  expHmë  5  donne  une  aceonde  qvalitd  de  vin. 

Les  vins  de  liqueur  les  plus  renommis  sont  cetix  d'Àli- 
cante,  de  Malaga,  de  Xérès,  de  Porto.  L'tialie  en  ptx)- 
cluît  d*excellent8;  le  Lacryma-Christî  s'obtient  près  du  Vé- 
suve, et  le  Malvoisie  dans  les  îles  de  Llpari;  tes  vins  des 
îles  de  rArchipel  sont  également  estimés. 

Le  vin  de  liqueur  le  plus  célèbre  et  le  moins  connu  est 
.celui  de  Tokai ,  récolté  en  Hojo^i^e  p  il. est  réi>e|:vé  pour  les 
caves  de  l'empereur. 

La  cap  de  fionner£sp4f#iça^tf94i|it  k  vU»  da  Gopatançe, 
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qui  est  tsûmi ,  et  plnineurs  ties  d'AfHqoe  en  donnent  d'ex* 
cellents ,  nous  citerons  particulièrement  celui  de  Madère. 

Il  est  probable  que  nos  colonies  d'Alger  produiraient 
de  bons  vins  de  liqueur. 

3685.  La  fabrication  du  vin  blanc  diffère  à  quelques 
égards,  du  reste,  de  celle  du  vin  rouge;  la  principaU  diffé- 
rence vient  de  ce  qu'il  faut  éviter  de  faire  fermenter  le 
moût  avec  la  rafle ,  surtout  si  on  emploie  des  raisins  noirs» 
puisqu'on  veut  obtenir  le  moins  de  couleur  possible. 

Aussitôt  que  le  raisin  est  arrivé  au  pressoir,  on  le  foule, 
puis  on  porte  la  vendange  sous  le  pressoir-,  on  la  presse, 
en  ayant  soin  de  renouveler  à  trois  ou  quatre  reprises,  les 
surfaces,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  sorte  plus  de  jus.  On  entonne 
alors  immédiatement.  La  fermentation  tumultueuse  a  donc 
lieu  dans  les  tonneaux  et  on  laisse  le  vin  sur  la  lie  ;  jus- 
qu'au premier  soutirage. 

3686.  Au  premier  abord,  il  semble  qu'on  se  soit  formé 
une  idée  très  juste  du  vin  de  Champagne  et  en  général  des 
vins  mousseux,  quand  on  les  a  définis  des  vins  blancs^  con- 
tenant du  sucre  non  altéré  et  chargés  d'acide  carbonique 
sous  une  pression  de  cinq  &  six  atmosphères.  Mais,  k  la 
pratique,  on  ne  tarde  pas  à  s'apercevoir  que  cette  défini- 
tion est  insuffisante. 

En  effet,  si  on  prend  du  vin  blanc,  et  si  après  l'avoir 
clarifié,  on  j  comprime  de  l'acide  carbonique  dans  an 
appareil  analogue  à  celui  qui  sert  à  produire  Veau  de 
Seltz,  le  vin  se  trouble  bientôt,  devient  presque  laiteux  et 
ne  s'éclaircit  jamais  d'une  manière  convenable,  même  par 
un  repos  très  prolongé.  A-t-on  opéré,  par  hasarda  sur  un 
vin  qui  puisse  supporter  la  présence  de  l'acide  carbonique 
sans  se  troubler,  on  obtient,  il  est  vrai,  un  vin  limpide  et 
mousseux  ;  mais  le  consommateur  ne  s'y  trompe  guère  : 
une  expérience  en  grand  l'a  démontré. 

D'e4  provient  ce  trouble  excité  par  Tacide  carbonique 
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dans  4;ertain&  Tins  blancs?  Les  expëriences  de  M*  François 
nous  ont  fait  voir  que  c'esi  du  [gluten  proprement  dit  qu'il 
procède,  ou  plut>  exacleuient  de  cette  partie  du  gluten 
Jbirut  que  Taddei  avait  nomoaéc  glaïadine  et  i  laquelle  je 
laisferai  ce  nom. 

La  glaïadine  se  dissout  dans  l'alcool  et  dans  le  yin;  elle 
sedbssoift  parfaitement  dans  l'acide  tartrique. 
.  ËUe  est  {vréQîpUée.par  l'acide  carbonique  de  sa  dissolu- 
,  tioD  dans  l'alcool  ou  dans  le  vin. 

Elle  est  précipitée  par  le  carbonate  de  potasse  de  sa  dia- 
-.solution  dans  l'acide  tartrique. 

Le  tannin  I4  prëcipile  de  ces  deux  dissolutions. 

Enfin,  nous  avons  déjà  vu  que  la  glaïadine  est  l'agent  de 
.  la  fermentation  visqueuse. 

Il  résulte  de  ces  faits  qu'on  peut  prévenir  au  moyen  du 
tannin  le  trouble  qu'occasionne  Facide  carbonique  dans 
"  les  vins  destinés  à  devenir  mousseux  ;  qu'on  obtient ,  i 
l'aide  du  même  agent,  des  vins  qui  ne  deviennent  jamais 
gras  ni  même  pesants^  qu'enfin^  on  peut  corri{;er  par  une 
.  additionde  tannin  semblable  ,  les  Tins  devenus  déjà  gras 
et  pesante. 

,M.  François  fait  usage  du  tannin  à  la  dose  d'un  granune 
au  plus  ou  de  demi-gramme  par  litre.  Il  ajoute  ensuite 
une  liqueur  renfermant  quatre  granunes  de  colle  de  poia- 
son  pour  300  litres  de  rin.  Au  bout  d'un  mois,  on  fait  un 
second  collage  analogue. 

En  général,  il  faut,  après  l'addition  du  tannin,  lui  laisser 
le  temps  d'agir  sur  Ja  glaïadine.  Le  premier  collage  favo- 
rise la  séunion  du  précipité  et  empêche  son  adhérence  aux 
vases.  Le  second,  a  pour  cAjet  la  précipitation  de  l'excès 
de  tannin  qui  pourrait  donner  un  goût  au  vin. 

Ainsi,  les  vins  blancs  peuvent  être  préservés  de  la  graisse 
ou  guéris  de  cette  altération  au  moyen  du  tannin.  Il  est 
focile  de  voir  que  puisqu'elle  est  due  à  la  fermenta- 
Uoii  viaquense,  elle  suppose  dans  le  Tin  la  préseaoe  du  su* 
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cre  en  excès,  en  même  temps  ique  celle  de  la  glftiadhie. 

En  même  temps  que  le  vin  se  dëbarrasse  de  la  glaiadhie, 
il  petd  la  propriété  de  se  troabler  soas  rioflqeDce  de  Paeide 
carbonique.  En  conséquence,  il  faut  considéreF  f  enpiei 
da  tannin ,  comme  un  moyen  assuré  de  se  procurer  des 
▼ins  mousseux  transparents. 

Certains  d'obtenir  des  Ylne  analogues  de  4oqt  point  an 
vins  de  Champagne,  ses  imitateurs  assurant  que  ee  rin  est 
fabriqué  absolument  de  la  même  maniée  que  la  sauee  d*im 
euistnier  babile^queleftibrleant,  dégusta  t9ur  expérimenté, 
y  ajoute  du  sucre,  de  l'alcool,  y  développe  de  Taeide  eai^ 
bonique,  tantAc  plus,  tantôt  moins;  qu'il  modifie  ainsi  et 
pevfeationne  sans  cesse  son  yin^  qi^'enfin,  il  le  colon 
ciellementaubesoinau  moyen  du  tournesol.  Eicndo 
uaturçi  qm  lo  vin  de  Ckampagoe,  disent^iis;  c'est  ud  vin  fa- 
briqué. 

Mais  pour  que  )a  fabrientionait  tout  son  Msçcès,  ooi^c* 
nonst-en  ,  il  faut  prenne  pour  base  le  vin  que  la  Cbam- 
pagne  produii  et  doft  juaqn'ici  la  saveur  et  le  bouquet  ae 
se  retrouvent  daoa  aucune  de  ses  wMnbreuscs  incitations. 

Tant  qu'on  a  cru  que  la  propriété  de  motascfi  était  une 
quâKté  particulière  aux  vins  de  Champagne,  ces  imita- 
tiofls  n'ont  pas  été  essayées  ^  mais  depuis  qu'on  sait  que  ia 
moiisse  est  produite  pav  un  dégcg^ownt  subit  et  considé 
rablc  de  gaa  acide  carbonique  qui  était  comprimé  et  diasons 
dans  le  vin,  toutes  les  localités  produisant  des  vins  blancs 
de  bonne  qualité,  ont  du  chercher  i  obtenir  dsa  vins  mous- 
seux, fm  venibvflcaQt)  le  liquide  dans  les  boiilcillc^  avttit 
qu'il  eèt  perdu  tout  le  gaa  acide  carbonique,  «pù«sc  dévc- 
k>ppe  pendant  la  fermentation. 

On  a  essayé  avec  quelque  sucois,  dans  plusieufc  da  ams 
départements  et  notamment  en  Bourgogne  et  en  Teuraioe, 
d'y  prépara  des  vins  mousseux,  mais  il  faut  le  aaeoiinai* 
Ire,  lie  Champagne  généralement  p)us  léger  et  dHin  goèl 
phisfin  soiiiic«il  la  conctmrcneaaveolaMpénQvitd  yopcn 
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Teet  lui  donner  un  sol,  des  planU  et  nue  culture  conve- 
nables, des  ouvriers  exerces  et  habiks^  enfin  une  pratique 
certaine  et  éclairëe  par  une  longue  expérience. 

3687.  En  Champagne,  m  emploie  génëralement  les 
f aisina  noirs ,  eultivëa  dans  ka  ipeiUeiiraa  expositions,  Us 
plus  sains  et  las  pfais  mws  ^  ifijelant  loiia  âaux  qui  sevaioat 
gâtëa,  verla  ou  pouvria.  Diaqu'ils  ont  ëli  ^uaillis^  les  raisins 
sont  soumis  à  Faction  du  pressoir,  at  dès  que  rëeoulo- 
meiit  cesse  d'Aire  abondant ,  on  vecoi^kc  le  mare  autour 
de  la  ptotafarme  sur  laquelle  on  plaça  les  parties  ainsi 
taillées,  et  on  donne  une  seconde  pression.  Par  œtte  mar- 
che rapide,  on  prënent  b  (U^olnlieii  de  la  matière  colo- 
rante de  l'enveloppe  des  grains. 

C'est  avec  le  mare;  restd  sur  le  pvesso^,  presqn'à  demi 
ëpnlsé,  pressé  de  nowveau  à  la  mant^^  ordioaire,  et  qui 
foqrnit  un  moût  e^iovi  d^une  Wgère  tebite  reuge,  qu'on 
fobpiqm  iin  ym  mousseux  ayant  celte  nuance,  et  connu 
sous  le  pom  de  vin  rosé.  Mais  comme  ce  vin  roe^  est  ré- 
okiraé  plus  abondamment  qu^on  neTobtiendrait  de  la  sorte, 
on  fait  iisage  <jlia  loatîèrf  s  cotoranles  végétales ,  comme  le 
lourn^o),  pour  donner  au  vii|  ordiniére  celle  teinte  roeée 
mainlCDant  recherchée  de  quelques  pay^  oonsommateurs* 

Le  mo4t  provenant  dea  premières  pressions  est  in- 
ciotart  )  on  la  met  dans-  des  ouves  dans  lesquelles  il 
doit  rq^tw  vingts  quatre  à  trente  heures^  aân  qu'il  y  dé- 
pose la  majeure  partie  des  matières  terreuses,  et  un  peu 
du  ferment  dont  il  est  chargé  ;  alors,  on  le  décante  avec 
précaution  et  on  le  verse  dans  des  tonneaux  bien  propres, 
neufs  ou  noyant  servi  que  pour  du  vin  blanc.  On  a  soin 
de  remplir  entièrement  le  toqneau,  afin  que  le  vin,  en 
houtHant,  rejette  au  dehors  une  nouvelle  quantité  de  fer- 
ment et  les  impurelérqu'il  contient.  Les  tonneaux  doivent 
être  placés  dans  une  cave,  ou  dans  un  celHer  frais,  afin  que 
la  fermentation  ne  s^  pas  trop  active  >  il  feut  ouiller, 
c'est  j^cKre  rempUji^le  tonneaii  avec  le  n^e  vin  trois  ou 
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quatre  fois  par  jour,  pendant  tout  le  temps  que  dure  la 
fennentalion  tumultueuse.  Lorsqu'on  met  le  vin  en  ton- 
neau ,  il  convient  d'y  ajouter  un  litre  d'eau-de-vie  de  Co- 
gnac de  première  qualité ,  par  cent  litres  de  moût.  Cette 
addition  d- eau-de-vie  a  pour  effet  d'augmenter  la  spîiitao- 
sitë  du  vin,  de  donner  le  bouquet  et  de  modérer  la  fermen- 
tation y  but  auquel  tendent  tous  les  efforts  des  febncantB 
de  vin  de  Champagne. 

Aussitôt  que  la  fermentation  tumultueuse  cesse  de  se 
manifester,  on  remplit  le  tonneau  et  on  bondonne  oonune 
à  l'ordinaire. 

Du  20  au  30  décembre,  par  un  temps  clair  et  sec,  on 
soutire  le  vin  et  on  le  transvase  dansdes  futailles  propreset 
soufrées ,  puis  on  colle  à  la  colle  de  poisson,  à  la  dose  d'en- 
viron une  demi-once  pour  deux  cents  bouteilles.  On  laisse 
le  vin  se  reposer  ainsi  pendant  un  mois  environ ,  après 
quoi  on  le  80,utire  de  nouveau  avec  les  mêmes  psécantioni 
que  la  première  fois. 

A  la  fin  de  février ,  on  procède  à  un  second  collage  avec 
la  colle  de  poisson,  et  on  laisse  reposer  jusqu'aux  premien 
jours  d'avril ,  époque  à  laquelle  on  soutire  à  clair  dans  les 
bouteilles ,  en  ayant  soin  d'ajouter ,  soit  dans  chacune 
d'elles ,  soit  préalablement  dans  la  futaille ,  une  quantité 
de  liqueur  équivalant  i  environ  trois  centièmes  du  volume 
du  vin.  La  liqueur  est  un  sirop  que  l'on  prépare  ep  faisant 
dissoudre  du  sucre  candi  dans  son  poids  de  vin  blanc  lim- 
pide. 

C'est  dans  la  bouteille  que  la  fermentation  se  conti- 
nuant, l'acide  carbonique  va  se  produire  et  se  condeos(7. 
De  U ,  des  pressions  au:(quelles  le  vase  doit  résister. 

Autrefois  la  casse  des  bouteilles  s'élevait  ordinairement 
de  15  à*â5p.  100  et  quelquefois  au  delà^  mais  depuis 
quelques  années,  les  verriers,  grâce  aux  efforts  de  la  so- 
ciété d'encouragement,  ont  introduit  dans  leur  fabrication 
de  tels  perfectionnements  qu'ils  peuvent  livrer  maintenant 
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plue  de  10  p.  iOO. 

Le  TO^  «prêt  «Toif  séjoutné  hait  i  dix  mois  dfoit  ks 
booteiUeBt  j  fin—  im  dépAt  qui  allèM  k  trantpeseMe  «t 
la  limpidM  da  la  llqvenr,  et  ipi^l  est  inditpeatable  tf  eti- 
lever  :  cW  ce  qa'oo  «ppeUe  en  Champagne  f ake  iifm^$r 
le  yin.Foiir  cala,  m  eiilèife,rima  après  raotM»  chaque  boa- 
teille  dn  tas,  et  la  tenant  de  U  main  dioUe,  par  le  coït  A  In 
hsralear  de  ToBily  le  bonchdn  touixié  en  bas,  on  loi  inq[»ruBe 
pendant  une  demi  minnte  nn  léger  monvement  4s  tonn- 
noiementy  qui  détache  le  dépôt  fionné  dans  k  flanc  de  la 
bouteille^  et  qui  le  fiait  descendre  lentement  ei  sans  se* 
cousseyers  le  gonlot,  sans  tronhkr  le  vin*  Le  dépôt  étnnt 
détadié  et  amsné  vera  k  gonlot  de  k  bontttUe,  on  place 
celle-ci  le  bouchon  tonrnéen  bas,  sur  une  planche  percéoi 
oè  êlk  reste  pendant  quinie  i  vingt  jonrs» 

Lorsqu'on  sTest  assuré  que  font  le  dépôt  s'est  fine  sur  les 
houôbonaet  que  la  limpidité  du  vin  n'est  plus  altérée,  on 
peut  procéder  au  dégorgement*  A  cet  effet,  on  enlève  avec 
prépantioB  k  premiers  hooteilkt  k  goulot  en  bas,  on  e]f  a- 
mine  k  vin  pour  s'assurer  s'U  est  bien  clair,  auquel  cas  on 
brise  et  on  détache  le  fil  de  fer  qui  retient  k  bouchon.  Une 
petite  quantité  de  vin,  ainsi  que  le  dépôt,  sont  lancés  vi- 
vement hors  de  k  bouteille  et  tombent  dans  un  petit  eu- 
vier.On  remplit  le  vide  avec  du  vin  bien  clair,  ou  avec  une 
nouvelle  quantité  de  liqueur  au  besoin*  On  bouche  de  nou- 
veau la  bouteille  a^ec  un  bouchon  neuf ,  mainlenu  par  une 
petite  ficelle  de  chanvre^  et  par  une  seconde  ligature  for- 
tement serrée  avec  du  fil  de  fer  recuit.  On  goudronne  en^ 
suite  le  bouchon,  et  l'on  remet  les  bouteilles  en  tas  avec 
les  précautions  indiquées  plus  haut.  Le  via,  ainsi  préparé, 
peut  être  consommé  cinq  ou  six  mois  après  le  dégorge^ 

Il  est  presque  inutile  d'ajouter  quelque  chose  à  cette 
description.  On  voit,  en  effet,  bien  clairement^  que  k  vin 
vï.  K 
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à0  OkanipafMrreBferaMit  eneore  ém  ferment,  qa^ooyajooli 
da  sucre  pour  développer  lacide  carbonique  et»  qu'i  me- 
«lire que  ettad*^  se  hmêt^  lefement  te  d^ppee  eireodle 
Û&gmffmgdi  mitmimKtu  S  «e  SqpMeMi  eal  eflcffippi^irf  de 
fkSa^ne  ee  s?|l  nsâeéu  s«fr*  ey.  euèi»  ei  (gui  eel  {Nresqie 
t«iq«(iM  -le-eâ%  iJipfBkeurfnir  mannéDt»U#a  liecpieaM. 

Si I* MB|AMirè dopewe tsop hasaii  daMte caves, le 
ftMMBtacioa  p0  9fimbihfm9f  où  esA  éene  faioé  Ae  aertir 
lee  bf«l0Mee«l  éê  les  exposer  à  l'a»,  eii.lea  loafooot  aor 
dus  pupîtiea,  ettea  Mchs^eat,  pea  1  pen^  ot  la.frtimaia 
lion  se*  ddtermliM. 

M«i»9  il  oeMo'Ci'nieDl  às'eMitef  leop  lîfemeut^  la tses- 
pAratttV4  oyaul  AAtxop  Aevëo,  oneo,  eathtf  nl&l  avwlt  par 
lea  eiLplosioaa  «fpdties  qui  dteuîattU  des  qaaeMîlie  nniigiiS 
iMs  t«ès  eoMldâpablee  da  prodmt 

3688.  Les  yîm  fMMifait  ooatmo|ev  ptamopia  mmlmUm, 
que  l'ot»  désigne  ▼ulgaireaieut  eooa  ke  acmsa^  da  j^Misst, 
et  frm9ê0  eu  viÊU ,  jsataaye  à  faeitfa,  tppi  pmâÊé  ifth^ 

La  pousse  est  une  fermentatioa  tuaudiiienie  qat  eopi^ 
énh  quelqaefols^  loitqae  le  via  Tleal  d'étra  mis  od  ton- 
neau. Cette  seeonde  feraBeotation  aurait  pour  tdsallat  de 
détruivo  toal  le  suera  que  fontîeaneat  eneoia  les  vais  et 
de  les  ftthre  passer  à  ramer.  Il  est  doac  important  d'en 
arrêter  subkement  les  progrès,  et  on  y  parvient  en  tiansva- 
sant  le  via  dans  une  barrique  dan^  laquelle  on  a  fait  pria- 
lablemeat  brûler  une  mtehe  sooJtrde.  Le  sulfate  de  chaux 
ajouté  au  vin  produit  le  nitiae  effet*  La  graine  de  dm»- 
tarde  est  é{«alaifieDt  employée  dans  ees  oircoDstancea. 

La  pousse  peut  oceasie&Ber  des  aecidenta ,  si  les  te»- 
neaux  m  sonr  pas  monîs  d  appareils  de  sâccté  »  boadoi 
kjFdrauHquee,  ^tc.  ;  les  gaz  dégagés  par  la  fenaeatatîoa 
peuvent  exercer  sur  les  parois  des  vases  une  pression  assss 
grande  pour  lea  {aise  édaiar, 

LesTÎB&paaweaeii  laaain  oat  la  pioptîàté  do  detealr 
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quelquefois  visqueux  e(  filants  comme  un  liquide  huileux  ; 
cette  propriété  est  due  à  réitération  du  sucre  par  la  glaïa- 
dine  qui  existe  au  sein  du  liquide  ;  le  meilleur  moyen  de 
combattre  cette  maladie  est  de  précipiter  la  matièfe  asotéo 
au  moj0D  4^  tannin;  il  &ut  nécessairameni  ë?itev  toutes 
Its  substances  qui  pouïïaieai  laisser  au  yia-uii  goût  étran« 
ger,  telles  que  le  tan,  la  noix  de  galle ,  etc.  M.  François, 
pharmacienne  Nitotfs,  qui  s'e?^  oecnpé  de  cette  question 
avec  suocèa ,  a  trouva  qu^  les  fruits,  du  sorbier  mûrs  don- 
naient de  bons  résultats }  on  emploie  un  demi^kilo  de  sorbes 
frasées  par  barriquea  de  vin. 

Quand  les  vipsrenCerm^t  un  excès  dWde  y  ils  peuvent 
être  corrigés  pax  une  addition  de  tartmte  neutre  de  po* 
tasse.  Ce  sel  s'empare  de  Tacide  libre  et  produit  du  hitar- 
tr4i#  de  potasse  qui  ae  dé|MMe.  Ce  proeéd^ ,  qui  n'offre  au- 
cun ioeonvéïgâeiit»  a  été  appliqué  en  grand  avec  un  plein 
sucoèa. 

Les  vins  passés  à  l'amet  sont  ceux  qui  ne  contiennent 
plue  da  matière  sucrée  ;  les  vins  en  vieillissant  finissent 
toujours  p^r  devenir  amers.  Pour  arrêter  cette  maladie,  il 
suffit  de  mé^oger  des  vins  aveo  un  volume  égal  de  vin  du 
mèflo»  ervi  9  mais  plus  nouveau  et  contenant  encore  beau- 
coup  de  matière  sucrée. 

lie  goAt  de  fâl ,  provenant  d'une  buile  essentielle  qui  se 
produit  par  suite  du  développement  d'une  moisissure  sur 
les  parois  des  toniiLeaux>  se  détruit  difficilement  ;  on  par- 
vient cependanjt  i  le  diminuer  eqi  fouettant  dans  le  vin  de 
Plmile  d'olive  qui  entraîne  l'huile  essentielle^  Le  goût  de 
fût  dépend  trèesouTent  aussi  de  l'emploi  dans  la  confection 
du  tonneau  d'un  bois  imprégné  de  l'huile  des  fourmis  par 
le  voisinage  d'uM  foumiiHèfe.  £n  tout  oas  «  dès  que  ce  goût 
se  mamifesie  y  il  faut  ekangei  le  vin  de  tonneau» 

Oft  désigna  aoue  le  nom  de  vins  tournés  ou  piqués ,  ceux 
dans  las9«iels  se  pseduiseskt  spontaiiément  des  mueors 
blanchâtres  qui  nagent  i  la  surface  du  liqude»  Leur  pré* 
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sence  entiftine  une  altération  très  rapide  du  rin ,  surtout 
lorsque  celui-ci  est  en  tonneaux.  M.  Bëzu  a  proposé  de 
refroidir  les  tonneaux  ,  soit  en  les  arrosant ,  soit  en  intro- 
duisant de  la  glace  dans  chacun  d'eux.  Ce  moyen  paratt 
propre  à  réussir ,  car  ce  n'est  que  par  des  saisons  très  chau- 
des que  ce  champignon  se  développe* 

PB  LA  VABUCàTIOH  DBB  BAUX  U  Y1M. 

5689.  Toutes  les  liqueurs  ou  matières  sucrées,  fermen-' 
téesy  ou  quiy  par  la  fermentation ,  peuvent  donner  de  Tal- 
cool,  sont  susceptibles  d'être  employées  pour  la  fabrication 
de  ce  produit.  D'après  cela,  on  voit  qu'on  peut  diviser  en 
trois  classes  bien  dhtinctes  les  matières  premières  propres 
à  la  fabrication  de  l'alcool., 

Dans  la  première  daêêêj  se  rangent  celles  qui  renfermant 
Valeool  tout  à  lait,  donnent  immédiatement  par  une  sim- 
ple distillation^  tout  l'alcool  qu'elles  peuvent  fournir;  le 
vin,  la  bière,  le  cidre,  et  en  général  toutes  les  boissons  fer- 
mentées,  analogues,  rentrent  dans  cette  première  classe. 

Dans  la  êeconde  elatie,  viennent  se  placer  toutes  les  sub- 
stances êucréeêj  solides  ou  liquides,  qui,  par  une  fermen- 
tation convenable,  donnent  de  Falcool  ;  cette  classe  com- 
prend tous  les  liquides  sucrés  que  Ton  extrait  des  plantes, 
des  racines  et  des  fruits,  tels  que  les  jus  de  pomme,  de  poire, 
de  cerise,  de  framboise,  de  fraise,  etc.,  de  lacanneà  sucre,de 
la  betterave,  etc.  Le  jusde  raisin  ou  moût,  s'il  est  destinée 
fournir  de  l'eau  dévie,  rentre  aussi  dans  cette  dasse.Dans 
la  seconde  classe,  se  rangent  aussi  les  résidus  dek  fiibrica- 
tion  du  sucre,  les  mélasses  de  cannes  qui  servent  i  fiatlm* 
quer  le  rhum*,  les  mélasses  de  betteraves,  que  leur  mauvais 
goût  ne  permet  pas  d'employer  à  d'autres  «sages  qu'A  la  &- 
brication  de  l'alcool;  le  sucre  de  fécule  ou  glucose,  le 
miel,  etc. ,  ta  un  mot,  toutes  les  matières  sacrées,  qui  ne 
peuvent  obtenir  une  plus  grande  valeur  en  les  appliquant 
i  d'autres  usages,   ' 
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La  troisième.  ela$$ê  de  matières  premières. comprend 
toutes  les  substances  qui  ne  contiennent  ni  sucre,  ni  alcool, 
mais  qui  peuTcnt ,  par  une  réaction  chimique,  se  trans- 
former successiyement  en  l'un  et  Tautre  de  ces  corps  :  ce 
sont  toutes  les  substances  amy2ace«#,  telles  que  le  froment^ 
le  seigle,  l'orge,  l'aTOine,  le  sarrazin,  le  riz,  le  maïs,  etc.   . 

La  pomme  de  terre  ou  la  fécule  qu  on  en  extrait  et 
qu'on  saccharifie  par  différents  procédés  se  place  dans  ce 
.  groupe,  ainsi  que  les  fruits  féculents,  tels  que  ceux  du  mar-- 
ronnier  d'indci  du  châtaignier,  du  chêne,  etc« 

3690.  Pour  obtenir  l'aicool  des  liquides  fermentes,  il 
suffit  de  les  placer  dans  un  alambic  quelconque  et  de  les 
chauffer.  Rien  n'est  donc  plus  simple.  Nous  Terrons  plus 
loin  quels  sont  les  meilleurs  appareils  à  employer  \  ici 
nous  nous  contenterons  de  donner  quelques  détails  sur 
la  distillation  du  yin  ,  qui  est  la  plus  importante  en 
France. 

Deux  circonstances  doivent  guider  le  distillateur  dans 
le  choix  ou  le  prix  de  ses  YÎns.  La  première  et  la  plus 
importante  est  celle  qui  se  rapporte  à  la  richesse  alcoo- 
lique du  Tin  ;  la  seconde  à  la  qualité  du  produit  que  le  fa- 
bricant peut  en  recueillir.  Plus  un  TÎn  est  riche  en  alcool, 
et  plus  aussi  il  offrira  en  général  d'aTantage  au  distilla- 
teur. Il  est  facile  de  s'assurer  de  la  quantité  d'alcool  que 
le  Tin  renferme  au  moyen^de  l'appareil  que  M.  Gay-Lus- 
sac  aperfectionné  pour  cet  essai,  et  qui  donne  directement, 
par  une  distillation  en  petit,  le  Tolume  d'alcool  anhydre 
contenu  dans  une  quantité  déterminée  de  Tin.  Il  suffit 
pour  cela  de  distiller  le  tiers  du  Tin,  de  prendre  la  ri- 
chesse du  produit  de  la  distillation  au  moyen  de  Talcoo- 
mètre  et  de  diviser  par  trois  la  proportion  d'alcool  que 
Vinstrument  accuse* 

La  Taleur  du  Tin,  considérée  sons  le  rapport  de  la  qua- 
lité des  produits  obtenus,  ne  peut  pas  s'apprécier  aussi  fa- 
cilement) elle  dépend  de  ploMeuis  cirooMtaiicea  tout  k  fait 
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indépendantes  de  la  fabrication ,  et  que  le  goAt  seul  des 
eonsommatean  détermine. 

Les  vins  blancs  ne  donnent  pas  g^néfalement  une  quan- 
tité d'alcool  plus  grande  que  les  vins  rouges;  maïs  il  est  de 
meilleure  qualité.  Cela  tient  â  ce  que  le  vin  blanc  n^a  pascavé 
stir  la  pellicule  et  sur  la  rafle,  et  que  par  conséquent,  il 
contient  beaucoup  moins  de  ces  huiles  essentielles,  qaise 
trotivent  an  dessous  de  la  pellicule  du  grain  et  qui  se  dis* 
soWent  dans  le  moAt  à  la  Aiveur  de  l'alcool  formé  pendast 
la  fermentation. 

Les  vios  qui  ont  un  goût  de  terroir  te  communiquent  & 
feau  de  vie  qu'on  en  retire.  C'est  ainsi  que  les  vins  de  Sel- 
luei  en  Dauphiné,  donnent  une  eau  de  vie  qui  a  la  saveur 
et  l'odeur  d*iris  de  Florence.  Ceux  de  Saint-Pierre  en  Vî- 
varais  donnent  une  eau  de  vie  à  odeur  de  violette.  On  re- 
trouve le  goût  de  pierre  A  fusil  des  vins  de  Côte-Rôiie,  ce- 
lui d'ardoise  des  vins  de  la  Moselle,  celui  de  succiu  des 
Vins  du  Rolstein  dans  leurs  eaux  de  vie  respectives. 

Kuukel  est  le  premier  chimiste  qui  ait  reconnu  la  pré- 
sence d'une  huile  dans  les  eaux  de  vie  et  spécialemeat  daas 
celles  qui  provieunent  des  marcs  de  vendange  et  des  lies. 
Pour  en  constater  laprésence,  il  suffit  d*ëteadre  l'eau^de  vie 
dans  six  parties  d'eau  et  de  distiller  avec  méoayement. 
Quand  Talcool  est  passé,  l'eau  qui  reste  offre  des  goutte- 
lettes oléagineuses  libres  et  visibles. 

Geoficojrpcéteodqueradditioad^riuûkd'oUres  m  nacAt 
avant  la  fermentation  augmente  la  vinosL^é^Ne produirait- 
elle  pas  de  Tétbar  œnaatbiquei  en  effet?  Nous  verfoaa  qae 
M.  Laurent  a  converti  l'acide  oléique  en  un  acide  loit 
analogue  à  Tacide  œnantiiiquey  et  noua  verrons  ausai  que 
rélher  œnanthique  se  présente  dans  les  eaux  de  vie  de 
marc  et  dans  celle  qu'on  retire  des  lies,  en  compagnie  par- 
fois de  l'huile  de  pommes  de  terre. 

Qwâqii'îl^a»  mA^  M«  AvlMtgier  a  eoMiali  que  ka  koî- 
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les  «pii  d^naent  un  goAl  àimfpUbU  -ant  iMix  di  viepio^ 
▼ÎMUMntdéla  peliicvle* 

Les  pépitts  distilla  stuls  âffec  de  Tera  <m  de  Telaocl  4mX 
donné  un  liquide  4'iiQe  àtTeur  d^aiiyadts  tritegBéàUe^ 

Le  grappe  distilla  «  dimaé  me  lîqiieuc  MfèrenHWii  à^ 
eodiqwf  n'eyaat  ni  l'odeor  ai  là  «avsur  de  l^nu  de  vie  éi 

UKÊgth 

L'enli^aloppe  des  gnitm  es  teisfas  t^àtëe  des  pëpîiis  et 
de  la  grappe  soumise  seule  A  la  fermeiit«lien«  et  diHilWe 
ensuite  a  dohné  «ne  eaa  de  tse  toni  i  fsil  ettddihte  4 
eelle  de  mata» 

En  reclifisnt  Teau  die  tie»  de  nnm^  à  |Aialenrs  te|vise»# 
on  obtient  de  taUHHA  prsscfie  safts  goftt  <^  des  tésiduto 
moins  volatOs  desquels  l'eau  préoipiie  la  matière  Iwileusei 
On  peut  obtenir  90  grammes  âlioil^  de  lOO  Mues  d'ean  da 

Cette  Imite  tot  un  iti^bge  d'^tfael^  e^nétitMque,  d%uila 
4e  pMieMS  de  tmre  «t  d'huile  gAsSë.  Une  sMié  g(Mitt« 
suffit  pour  infecter  iCK)  litres  de  la  meilleure  eau  de  Vie. 

Les  eaun  de  ylè  iTÀMajH»  et  t9é'G6gùAe  dolteùt  Mur  eu- 
périoritë  &  rabsetaée  de  èes  huiles-,  en  effets  elles  protieto^ 
nent  de  la  disiillatMù  d«  vtn  Mant  tfal  n^a  pas  fertnenté  an 
eontaet  des  peHieuIes. 

M.  Aubergier  ëtetid  ses  remarques  aux  eaux  ât  tie  foui^ 
nies  p«t  <Hvers  Frulrs  i^far  qae  re)i  pommes,  les  poires,  M 
prunes,  les  abricots,  lai  péelies  ;  il  pensé  que,  dëpouillëè 
dé  leur  péftu,  tôes  diters  fftrîte  dofauéraient  des  alcooli 
éxefnpts  du  gôAt  csTaetëriètiqde  qti*ns' conservent,  t/eàn 
de  Tiê  de  grains  etnpruntë  aussi  son  mauvais  godt  aut  eii- 
velbppes  du  grain. 

Quelle  que  soit' son  origine,  tin  klcool  bien  rectifie  s4 
dépouille  de  tous  bes  produits  accidentels.  En  effet,  tandis 
qu'il  bout  à  78®,  ces  mêmes  produits  boufllent  tous  am 
ïtesstis  de  182*  et  souvent  vèfrs  SOO.»  - 

n  en  résulte  que  si  on  a  Intérêt  à  ménager  Tarome  bu  le 
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bouquet  des  eaux  de  vie,  propreté  qui  est  due  très  p«o^' 
bablement  &  quelque  matière  huileuse  ea  faible  propor- 
tion, il  importe  de  ne  pas  ditttUer  tes  eaux  de  vie  dans  dei 
appareils  trop  économiques.  L'aDcieu  alambic,  chaufK  ik 
Tapeur,  présente  alors  les  ciroonstances  les  plus  fayora- 
bles.  En  somme,  il  faut»  dans  des  cas  parreik,  s'écarter  peu 
de  la  pratique  habituelle  et  n'introduire  qu'avec  ména- 
gement les  procédés  qui  eontiemneut  à  l'extraction  des 
atcools  communs. 

S091.  Nous  alIoÉs  prendre  pour  exempk  du  trailemeiit 
des  matières  sucrées  celui  des  mélasses  provenaotde  la  kbii* 
cation  du  sucre  de  betterave.  Quanl  aux  mélasses  rendus 
da  raffinage  du  sucre  des  e«kmies>  elles  ont,  à  cause  de 
leur  bon  gnAt,  une  trop  grande  valeur  pour  qu'on  puisse  ks 
appliquer  à  la  fabrication  qui  nous  occupe. 

A  l'arrivée  des  mélasses,  on  les  vide  dans  de  grancfes 
citernes  parfaitement  i  Tabri  de  llmmidîté  qui  pourrait  les 
dire  fermenter  ;  elles  y  restant,  jusqu'au  moment  o&  elles 
doivent  être  traitées. 

Ia  fermentation  des  mélasses  présente  quelques  diffi- 
cultés ;  il  est  nécessaire  de  les  étendre  d'une  quantité  d'eau 
déterminée ,  et  telle  que  le  liquide  qui  en  résulte  ne  marque 
plus  que  8*^  à  Taréomètre  de  Baume,  à  la  température  de 
90^,  qui  doit  être  celle  du  mélange.  Cette  quantité  d'eau 
n'est  pas  indifférente  ^  si  on  en  mettait  moins,  le  mélange 
s'échaufferait  trop  et  passerait  rapidement  i  la  fermente* 
tion  acide;  si  au  contraire  on  en  mîettait  trop^  la  température 
ne  s'élèverait  pas  assez ,  la  fermentation  serait  peu  active, 
et  on  finirait  par  n'obtenir  que  de  très  mauvais  résultats. 
On  peut  cependant,  par  des  tours  de  main,  arriver  à  met- 
tre une  quantité  d'eau  moins  grande  que  celle  que  nous 
avons  indiquée,  nous  verrons  plus  loin  dans  quel  but  et 
par  quels  moyens. 

Quelquefois  la  fesiyentation  de  la  mélasse  cesse  subit»* 
ment,  sans  qu'il  soit  possiUe  de  la  rétablir.  Ce  pbé- 
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nomène  est  dû  à  là  prësODoe  d'ua  excès  de  cluiux  et 
de  potasse  q«e  renferment  presque  tontes  ks  mêlasses 
de  suere  de  betterave }  or,  tonte  réaction  alcaline  xstdëfa*- 
vorable  à  la  fermentation.  Heureusement,  rien  de  plus  fa- 
cile que  de  surmonter  cette  difficnltë;  il  suffit  d  ajouter 
nne  certaine  quantité  d'acide  sulfurique,  jusqu'à  saturation 
cofluplète  des  alcalis  en  liberté  ^  on  pourrait  même  mettre 
on  petit  excès  d'acide,  sans  nuire  au  goût  des  produits, 
et  à  la  fermentation  de  la  mélasse,  et  cela  parce  que  cette 
dernière  renfermue  toujours  aussi  des  sels  A  base  de  potasse 
qui  saturent  cet  excès  d'acide  sulfurique  pour  laisser  libre 
seulement  un  aelde .  organique.  L'acide  sulfurique  doit 
«'ajouter  i  la  mélasse,  lorsque  celle-ci  a  été  étendue  de  la 
quantité  d'eau  nécessaire  à  la  fermentation;  les  proportions 
généralement  employées  varient  entre  1/S  p^  100  du  poids 
de  la  mélasse  et  1  1/2  au  maximum. 

La  mélasse  étant  étendue  d'eau  de  manière  à  marquer, 
comme  nous  l'avons  dit,  8^  à  l'aréomètre,  il  s'i^it  de  pro^ 
céder  à  la  fermentation,  on  ajoute  pour  cela  à  peu  près 
2  pv  iOO  du  poids  de  la  mélasse  en  levure  fraîcbe,  pres- 
sée et  préalablement  délayée  dans  de  l'eau,  on  agite  forte- 
ment le  liquide  qu'on  abandonne  alors  à  lui-même.  La 
fermentation  doit  se  jGùre  dans  des  cuves  dont  la  grandeur 
soit  en  rapport  avec  les  appareils  distiUatoires,  de  ma- 
nière qu'une  cuve  dont  la  fermentation  est  terminée  soit 
immédiatement  distillée  et  ne  reste  pas  plus  de  vingt-qua«> 
tre  heures  en  vidange.  Il  faut  donc  avoir,  un  nombre  de 
cuves  égal  au  nombre  de  jours  nécessaires  i  la  fermenta-  , 
tion,  de  telle  sdrte  qu'une  des  cuves  étant  toujours  prête  & 
distiller  et  se  distillant,  dans  les  vingt  -  quatre  heures, 
une  autre  au  contraire  soit  préparée  à  la  fermentation  ;  les 
cuves  integnédiaires  étant  &  des  degrés  dé  fermentation 
de  plus  en  plus  élevés,  etc. 
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Sf  on  abAttdonMtt  trop  longtwipB  le  liquide  lu  ooDtMt 
de  Tair,  il  passerait  rapidement  à  )a  fermentation  adde  et 
finirait  par  ne  donner  que  pen  ou  point  d'alcool. 

Nous  avons  dit  plus  haut  qu'une  des  conditions  impe^ 
tantes  i  remplir  pour  obtenir  une  bonne  fermentation, 
consistait  k  opérer  sur  des  liquides  dont  la  densité  ne  dé- 
passât pas  8*  de  Var^omèlre  de  Baume  ;  quand  on  ne  veot 
retirer  de  la  mélasse  que  i*alcool  qu'elle  peut  fournir,  k 
quantité  d'eau  ajoutée  pour  atteindre  ce  terme  lie  pré* 
sente  qu*un  seul  Inconvénient,  celui  d'exiger  une  plna  Ibrte 
consommation  de  combustible  i  la  distillation;  mais 
quand  on  veut  aussi  extraire  les  sels  de  potasse  que  la  mé- 
lasse contient,  et  qui  restent  dans  les  vinaiteê^  plus  on 
met  d'eau  et  plus  les  frais  d*évaporath>n  des  eaux  mètes 
sont  considérables.  Pour  éviter  l'excès  de  dépense  de  com- 
bustible, on  a  essayé  d'opérer  la  fermentation  des  mélasses 
i  une  densité  de  14*  de  Taréomètre  ;  on  y  a  réu»! ,  mais 
à  certaines  conditions  que  nous  allons  indiquer.  A  la  den* 
site  de  14*,  la  température  du  liquide  peut  monter  àSKf 
centi(vrades ,  en  moins  de  vingt-quatre  heures,  et  à  c« 
degré  l'alcool  se  transforme  avec  une  extrême  rapidité  en 
rlnaîgre.  Pour  éviter  cet  inconvénient ,  il  faut ,  aussitôt 
que  le  liquide  marque  27**  centigrades,  le  diviser  en  deux 
parties  égales  et  ajouter  à  chaque  portion  autant  de  mé- 
lasse qu'elle  en  contient.  La  mélasse  ajoutée  étant  à  14* 
Baume  et  renfermant  2  p.  100  du  poids  de  la  mélasse, 
en  levure,  on  laisse  alors  continuer  la  fermentation  et  on 
ne  risque  plus  de  voir  la  température  s'élever  à  un  trop 
haut  degré.  • 

Les  mélasses  que  l*on  fait  fermenter  présentent  une  aa* 
sez  grande  viscosité,  même  quand  on  les  étend  de  manière 
à  ne  marquer  que  8^  Baume;  elles  peuvent  se  boursoufler 
et  sortir  même  en  partie  des  cuves,  si  on  n'y  porte  remède; 
on  ajoute  au  liquide  un  peu  de  savon  noir  qui  est 
décomposé  par  le  petit  excès  d'acide  que  contient  le  li- 
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qnids  ;  la  imtièrs  ^raM6  min  M  IttMStté  §  intfef  pose  dans 
Tëpaisseur  des  parois  des  bulles  sirupeuses,  yompt  leorho^ 
tûogéniiiéy  les  dispose  à  crever  et  les  etnpéehe  de  s'entas- 
ser les  unes  sur  les  autres.  Noas  arotis  dëjà  parle  d^un 
eflfet  analogue  qui  se  produit  par  ladditioa  du  beurre  dans 
la  cuite  des  sirops  de  sucre.  L'opération  est  tetmiDée, 
quaady  après  avoir  été  régulièrement  en  augmentant,  la 
fermentation  cesse  presque  tout  à  coup  ;  un  autre  kidiee 
d'une  bonne  fermentation  est  Pabaîssetnent  du  degré  aréo- 
métrique  du  Kquide;  celle  qui  a  le  mieu:t  réussi  doit 
amener  la  liqueur  de  8*  &  i*« 

La  fermentation  étant  temiinéet  il  faut  refrt>idir  le  li- 
quide, si  on  ne  le  distille  pas  de  suite,  eft  faisattt  circuler 
de  l'eau  froide  dans  un  serpentin  plaeé  dans  la  eure  qui  le 
renferme,  ou  bien  en  le  transrasant  dans  des  cûres  sou- 
frées. Un  serpentin  serait  même  souvent  titile  pendant  le 
courant  de  la  fermentation ,  soit  pour  Factiver  en  faisant 
circuler  de  Peau  chaude  dans  le  vase  où  elle  se  passe,  soit 
poot  la  régler,  en  y  mettant  au  contraire  en  circulation 
de  Tenu  froide. 

1 ,000  kil.  de  Mélasse  de  bettei^ve  peuvent  foornir  de 
1 10  à  140  kil.  d'un  saHn  marquant  de  80  à  88*  à  f  akali- 
mètte  ;  nous  avons  vu  phis  haut  que ,  pour  obtenir  écono- 
miquement ce  résidu ,  on  pouvait  opérer  la  fermentation 
des  mélasses  i  14'',  la  quantité  d'eau  à  évaporer  est  alors 
moins  considérable  ;  mais  le  produit  en  alcool  diminue. 
M.  Dubrun&ut^  pour  éviter  cette  perte  et  cependant  pour 
retirer  économiquement  le  salin ,  a  imaginé  d'opérer  la 
fermentation  à  8*  Baume,  et  d'économiser  le  combustible 
par  une  suite  de  dispositions  très  ingénieuses  que  nous  al- 
lons indiquer. 

Et  d'abord  pour  étendre  la  mélasse ,  il  emploie ,  au  lieu 
d'eau  pore ,  les  vinasses  provenant  d^one  précédente  distil- 
lation et  qui  n'ont  pas  d'action  nuisible  sur  le  produit  al- 
eooUque;  cette  mamèM  <fopécef  lui  pemetd'cÂitenir  sans 
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frais  un  liquide  coutenaat  presque  le  double  de  aaUn  nom 

le  même  volume. 

'     U  obtient  Aane  frais  égalemieut ,  la  première  ëvaporation 

des  vinasses,  en  les  employant  comme  eau  pare  pour 

alimenter  un  générateur  de  vapeur  qui  lui-même  cbaofi 

les  appareils  distillatoires. 

Enfin  l'évaporation  se  termine  dans  trois  chaudières  en 

.  gradins,  chauffées  en  partie  par  la  flamme  perdue  d'un 
four  à  réverbère,  sur  la  sole  duquel  se  brûle  le  salin  et  où 
l'on  termine  sa  préparation.  L'évaporation  est  poussée  dans 
la  troisièmechaudièrejusqu'àcequele  liquidemarqueSâ^; 
à  cette  époque,  on  ouvre  un  robinet  qui  laisse  écouler  la 
matière  fl>uide  sur  la  sole  en  pente  du  four  à  léverbte. 
5692.  Dans  la  fabrication  de  l'alcool  par  les  substances 

.  amylacées,  les  deux  principales  matières  premières  que  l'on 
emploie  en  Europe,  sont  les  grains  et  les  pommes  de  terre; 
c'est  surtout  en  Angleterre  et  en  Allemagne  que  cette  fa- 
brication de  l'alcool  s'effectue.  Dans  ces  pays,  on  se  con- 

.  tente  presque  toujours  de  traiter  directement  l'orge  concas- 
sée, par  exemple,  et  les  pommes  de  terre  cuites  et  réduites  eo 
bouillies  par  une  dissolution  d'orge  germée  qui  a  la  pio- 
priété,  comme  nous  l'avons  vu,  de  transformer  la  fécale 
que  renferment  ces  substances»  en  sucre  glucose.  On  ét^id 
d'eau  la  bouillie,  on  laisse  fermenter  le  tout  ensemble,  et 
quand  le  maximum  d'alcool  est  formé,  on  porte  le  liquide 
â  l'appareil  distiUatoire. 

Ce  procédé  est  très  économique  de  main  d'œuvre,  et  il 
n'exige  que  peu  de  mise  de  fonds  ;  mais  il  ne  convientqu  à 
de  petites  exploitations  rurales,  et  il  présente  de  giaves 
inconvénients  qu'il  faut  éviter,  toutesles  fois  qu'on  voudra 
marcher  sur  une  grande  échelle.  D'abord  la  grande  quan- 
tité de  matières  étrangères  mêlée  au  moût  fait  que  la  fer- 
mentation n'y  marche  pas  d'une  manière  aussi  parfaite  ni 
aussi  uniforme  que  dans  un  moût  tiré  à  clair^  la  quantité 
de  matière  à  distiller  est  plus  considéjcable  et  exige  des 


Appareils  diitillnloires  et  des  foyers  plus  (»ran ds.  En  outre, 
les  dépôts  ou  marcs  causent  beaocoup  d'^embarras  dans  le 
transport  à  Palambic  et  contribuent  à  donner  un  mauvais 
goût  à  Teaude  vie,  soit  par  les  principes  que  contiennent 
les  pellicules  9  soit  parce  que  les  marcs  s'attachent  faci- 
lement au  fond  de  la  chaudière ,  brûlent  et  donnent  anx 
produits  distillés  ce  goût  de  brûle  q\n  leur  enlève  de  leur 
valeur.  Enfin,  on  éprouve  beaucoup  de  difficultés  â  se 
servir  des  appareils  distilla toires  continus^  qui  offrent 
de  si  grands  avanti^es. 

Par  toutes  ces  raisons ,  il  faut  éviter  autant  que  possible 
d'employer  ce  procédé  de  traitement  direct ,  toutes  les  fois 
surtout  qu'on  marche  aur  une  grande  échelle. 

Il  est  bien  plus  convenable  de  diviser  le  travail  des 
matières  prç;mières  qui  nous  occupent  en  deux  opérations 
tout  à  fait  distinctes,  savoir:  1*  la  saccharifîcation  de  la 
matière,  2*  le  traitement  de  la  matière  sucrée  obtenue. 
Dès  lors  on  n'a  qu'à  se  guider  d'après  les  prhicîpe^  qui  ont 
été  énoncés  à  l'occasion  de  la  fabrication  du  sucre  de  fécule 
au  moyen  de  l'sclde  sulfùrique  ou  de  la  diastase ,  dans  la 
préparation  du  moût  fermenté  qui  donne  la  bière,  et  en- 
fin dans  les  procédés  que  nous  venons  de  décrire  pour  la 
distillation  des  liquides  sucrés. 

Ainsi,  pour  obtedir  la  saccharification  de  la  fécule,  par 
exemple ,  il  suffira  de  la  traiter  dans  nue  cuve  par  l'acide 
sulfùrique,  en  prenant  les  précaiitions  que  nous  avons  in-» 
diquées.  On  saturera  l'acide  par  de  la  craie,  on  soutirera 
au  clair,  et  le  liquide,  passera  directement  daTis  la  cuve  de 
femientation.  On  pourra  également  saccharifier  la  fécule 
au  moyen  de  la  diastase  produite  dans  l'acte  de  la  germi* 
nation  de  l'orge. 

Quant  à  la  préparation  de  l'alcool  au  moyen  du  grain , 
rien  n'est  plus  simple,  il  suffit  de  préparer  du  malt,  comme 
nous  l'avons  indiqué  à  l'article  Biire'y  de  dissoudre  le 
malt  à  des  températures  convenables  et  de  faire  fermenter 
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le  moût  qoi  proviendra  de  la  disaolatioBu  Eo  opfomt  aind 
sur  du  jua  fermeotéi  prépare  à  part,  on  pourra  dUtiller 
l'alcool  proyenant  des  grains,  dans  les  mêmes  appareils 
et  par  les  mêmes  procédés  que  ceux  qui  sont  employé^ 
quand  la  mélasse  forme  la  matière  première* 

En  Allemagne ,  où  la  distillation  des  eaux  de  vie  de  grains 
est  très  répandue ,  on  a  trouvé  en  moyenne  que  les  diffé- 
rentes semences  fournissent  les  produits  suivants  i  SÛ^ 
de  l'alcoomètre  centésimal  s 

100  kilog.  de  froment  donnent  40  i  45  fitrea  d^alcooL 

de  seigle 36  4  49    » 

d'orge 40  » 

d'avoine. . . .  • 86  » 

de  sarrazin 40  » 

de  maïs 40  » 

Dans  le  nord,  on  distille  soaventle  grain  fesmentéi  Fétat 
pâteux;  mais  oette  méthode  noua  parait  moins  bonne» 
surtout  pour  une  grande  exploitation  :  dans  ce  dernier  cas» 
il  faudrait  toujours,  comme  on  le  fiait  en  Angleterre,  ob- 
tenir le  moût  sucré  pour  traiter  celui-ci  de  manière  à  en 
obtenir  le  plus  d'alcool  possible* 

En  Angleterre,  on  distingue  deux  méthodes  pour  la  târ 
brication  de  whisky  ;  dans  l'une,  on  emploie  le  grain  na- 
turel  au  moins  en  partie,  daxitt  l'autre  on  ne  Cail  usage  que 
d'orge  germé- 
Dans  les  fabriques  qui  font  usi^e  d'orge  germé  pur,  on 
prend  180  hectolitres  d'orge  germé  seo  et  moulu  grossiè- 
rement, qu'on  brasse  avec  400  hectolitres  d'eau  1 70*  ;  on 
en  retire  i  peu  près  lâO  hectolitres  de  moût  propre  à 
la  fermentation.  On  fait  digérer  le  rësidu  à  deux  reprîtes 
avec  200  hectolitres  d'eau  à  70®,  et  on  se  sert  de  ces 
400  hectolitres  d'eau  de  lavage  pour  opérer  un  nouveau 
traitement  sur  d^  l'orge  germé  nouveau* 
l^  iapnantaUon  du  vtf)ùt  s'opéra  à  20''  aveQ  m  mé- 
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laogn  de  s  à  4  0/0  d'an  mélange  de  levure  de  porter  et  de 
levure  d'Ecosse  :  elle  dure  ^rois  jours.  Le  moût  descend 
de  la  deositë  de  1>0(>  i  1  • 

La  première  distillation  se  fait  daiis  des  alambics  pour- 
vue d'un  agitateur  qui  empêche  les  dépôts  de  brûler  sur 
leiirs  paro\s«  0^  est  forcé  cq  outre  de  mettre  uoe  grande 
attention  à  jMréveair  le  boursouflement  du  liquide.  On 
ajoute  donc  par  36iX)kilagramnies  de  liquide^  ce  qui  cou* 
atitue  un  cbarj^ement,  i  Icilogrammes  de  savon.  Cette 
pr^canUafi  n'empêcha  pas  de  s'assurer  de  temps  à  autre 
qi|e  réct^mef  ea  fe  fcormant^  n'entraîne  pas  la  liqueur  dans 
U  eolovtfit  qui  surmonte  iVl^mbic» 

Le  phlegme  produit  par  la  première  distillation  a  besoin 
d'uQe  i^tlfication,  dans  laquelle  on  met  de  côté^  pour 
ètra  m41is.  d'eau  et  distillés  de  nouveau  ^  les  premiers  et 
lea  denùera  prodiMt^  qui  offrent  une  teinte  bleue  ou  lai- 
teuse et  une  saveur  désagréable.  Le  produit  intermédiaire,^ 
qui  farcie  les  4/5  de .  la  totalité  ^  e^t  mis  dans  le  corn— 
«Kuree. 

Il  est  évident  que  cette  méthode  fournit  un  nioùt  très 
clair,  facile  à  traiter,  et  qu'elle  convient  fort  bien  à  la  fa- 
bffkatioo  4e  la  Uère^ 

Afaia  pour  le  distillateuTt  il  est  évident  aussi  que  tout 
Tipûdon  qui  «'est  détruit  pendant  la  gernpûnation  est  perdu 
pour  la  fabrication  deTalcool. 

On  trouvera  donc  plus  économique  de  restreindre  la 
i^roport^m  d'orge  germé,  et  de  faire  intervenir  des  céréales 
ik  l'état  naiureJy  ou  des  matières  amylacées  quelconques. 

Quand  on  veut  brasser  de  l'orge  naturel^  il  faut  y  ajou- 
ter 1/6  ou  même  i/5  de  soo  poids  d'orge  germé.  Pouf  le 
froment,  qui  renferme  du  gluten  déjà  disposé  à  favoriser 
la  conversion  de  aon  amidon  en  sucre,  il  suffit  de  1/8  ou 
mêfne  1/16  de  sou  poidsi  d'orge  germé. 

On  préfère  l'emploi  simultané  de  plusieurs  sortes  de 

gcaUis,  On  asaggie  U  |«oi|»eut  A  l'orge  et  i  l'avoine»  ou 
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bien  le  (romenty  l'orge  et  le  seigle.  Les  enveloppes  de  Vor 
Toine  et  du  seigle  forment  une  masse  spongleose  qui  te 
prête  mÎAux  au  brassage^  et  dans  laquelle  l'eau  p^Dètie 
mieux  la  fécule  qui  se  divise  dans  cette  ëponge. 

569S.  Les  appareils  que  Ton  emploie  pour  la  distillation 
des  eaux  de  vie  et  alcool,  peuvent  se  diviser  en  deux  grandes 
sections  :  les  uns  sont  intermittents  ^  c'est  ft  dire  qu'après 
chaque  opération  on  est  obligé  de  suspendre  leur  marchey 
pour  vider  les  vinasses  et  les  remplacer  par  de  noaveam 
liquide  fermenté;  les  autres  au  contraire  sont  ôontimue  et 
marclient  sans  interruption  jusqc^i  ce  qu'un  accident  on 
la  nécessité  du  nettoyage  obligent  à  les  arrêter  momen* 
(anément. 

10  Des  appareUs  intermittents.  Ces  appareils  sont  en  gé- 
néral de  simples  alambics;  ils  exigent  beaucoup  de  frais 
pour  la  distillation  de  l'alcool;  nous  n'en  dirons  que  pea 
de  mots,  car  ils  ne  sont  employés  que  dans  de  petites  ex* 
ploitations,  où  le  travail  peu  important  ne  dure  qu'une  par* 
tie  de  l'année,  et  où  l'on  ne  pourrait  par  conséquent  pas 
supporter  les  intérêts  d'argent  assez  considérables  qu'exi- 
gent les  appareils  continus. 

Les  appareils  intermiittents  se  divisent  en  deuK  classes 
distinctes  :  les  uns  sont  fondés  sur  le  principe  de  l'alaobic 
ordinaire ,  employé  pour  la  distillation  de  l'eau;  les  aulret 
sont  en  outre  munis  d'un  appareil  tectificateur,  dont  noua 
verrons  plus  loin  l'utilité. 

1^  L'alambic  ordinaire  se  compose  siniiplement  d'une 
chaudière  en  cuivre  ou  cucurbite,  soumise  à  l'action  d'ua 
foyer  de  chaleur,  et  où  se  place  le  liquide  à  distiUer;  et 
d'un  serpentin  à  réfrigérant  où  viennent  se  condenser  les 
Tapeurs  alcooliques. 

Avec  ces  appareils,  il  est  impossible  d'extraiie  les  der- 
nières portions  d'alcool  contenues  dans  le  liquide  fer- 
menté sans  évaporer  en  même  temps  une  grande  quan- 
tité d'eau.  Il  est  donc  impossible  d'obtenir  dea  alcools  con- 


GMittéi  um  répéter  )a  distiltitian  a  deux  «t  IMfo  r^priie»' 
diflciantes;  il  en  trfndte  nécessûircmeni  une  dépense  de 
cènzbnstîble  énonnecoutparativament  à  celle  qu'esj^i^t 
les  appareils  conthias.  Dans  certafos  cas,  par  exemple,'! 
poar .  )6s  aleo^  reetvfiës ,  eette  dépense  est  de  Tingt  à 
trente  fois  plus  considérable  po«T  la  même  quantité  de 
pfeoda|t. 

^  Ajoutons  i  ce  que  noos  Tenons  de  dire ,  que  dans  les 
alambics  ordkianes  la  eondensation  des  Tapeurs  alcooli- 
ques  est  très  souvent  imparfaite  ;  que  Teau  de  vie  acquiert 
quelquefois  un  goAt  de  brûlé  désagréable ,  et  que  rarement 
elle  est  très  limpide,  et  l'on  aura  une  idée  juste  des  in-> 
convénients  que  l'on  éproute  A  se  servir  des  appareils  dis^ 
conlinus  sans  rectification* 

9*  JfparêU»  inierméf^enêi  mvêû  reertflcaiion.  Frappée  ' 
des. nombreux  inconvénients  que  nous  venons  de  signa* 
1er,  et.de  la. perte  de  combiistible  qui  en  est  le  résultat, 
les  constructeurs  ne  tardèrent   pas   à   changer  la  dis^ 
position  des  appareils  distillatoirea.  IVabord  on  profita  de 
la  chalour  perdue  dans  la  condenaatioa  des  vapeurs  alcoo- 
liques pour  distiller  de  ncniveaii,  ou  rectifier  de  l'eau  de  vie 
provenant  d'une  premièro  opération*,  ensuite  pour  dimi- 
nuer encore  la  main  d'œuvrs  et  la  perte  de  combustible^  - 
on  chercha  à  obtenir  lesmémes  résultais  ien  une  ptetaîtère 
et  unique  distiUatioii*  Mais,  le  système  Intermittent  arec 
rectîQcateur  etchauflfe-yin,  est  de  tous  les  procédés  celui 
quii  doit  être  le  moins  employé ,  parce  que  d'un  <*d(ë  il 
n^Q^t  pas  msèz  simple  pour  convenir  à  dé  très  petiles  ex*  ' 
plottalloos,.  et  que  de  l'autre,  il  présente  tous  les  lacoci-^>  ' 
Tcntents  de  complication  et  de  cherté  des  appareils  conL. 
tiniia  aaiis  .en  posséder  le  principal  mérite. 

Sf^  j[>€i  apfiareiU  éUsUllatairês  emUiÊnu.  Les  appareifs* 

distillatoires  ont  subi  bteo  des  changements,  avant  d'ar-^ 

river  ati'degvé  de  peffeeiiou  remarquable  qu'ils  possèdent 

au|oiird'hni«  Si  Ton  eonapare  le  simple  atambic,  coond 
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de  temps  ittmëoiorial»  à  r«pp«reil  ooiitiii«  que  mw  àUow 
dtoiE6|  on  reeonnattni  toute  la  différence  qui  sépare  Tcra- 
ne  de  la  routine  et  celle  d'ingénieurs  capables  de  mettre  A 
profit  i  la  fois  la.  théorie  et  Texpérienoe.  Nous  doTona  le 
d|re  9  jamais  peut*4tre  ces  deux  éléments  réunis  n*ont  pro* 
duit  poux  Tindustri^  d'appareil  plus  parfiût  <[ue  eelni  donC 
nous  allons  nous  occuper  \  en  effet,  les  combinaisons  ysoMt 
teUes»  qi|*on  j  met  à  profti  tiMte  la  chaleur  émise  par  la 
condensation  des  Tepeu]»  aqueuses  et  alegeliquea^  eUee 
pennettent  d'obtenir  l'alcool  non  seulement  i  un  degvé 
dgnqé^  mais  bien  mieux,  au  même  instant  et  sans  Ran- 
ger en  rien  la  marche  4e  l'appareil  ^  de  l'obtenir  i 
un  degré  quelconque ,  depuis  le  plus  faible  jusqu'au  plitt 
fort.  Dans  cet  appareil,  le  liquide  fermenté  est  introduit 
tu  ,un  filet.  oanstâDt}  il  chemisa  gfudMUement,  en  s'é- 
chauffant,  peu  i  pau^  au  contact  des  Tapenn  alcopliques  ;  il 
peid  de  plus  en  pins  son  alcool  ;  il  sort  enfin  oomplètement 
épuM  par  l'extrémité  fi|iposée. 

J»a  maiche  de  Tappareil  est  tellement  combinée,  elle  est 
si  régulière,  tout  s'y  passe  aTec  tant  d'ordre  et  de  méthode, 
qu'il  auffit  d'un,  seul  ouvrier  pou  conduire  et  snrmUer 
plusieurs  appareils  fournissant  une  quantité  énorme  d'al- 
cool eoo^entré»  Pour  donner  une  idée  de  la  conaoomia- 
tion  di^  combustible  qui»  dans  une  tdle  opération,  est 
un  élément  «i  important/U  n^us  sirfBra  ds  poser  quelfoea 
chiffres. 

■  ■ 

Dans  les  anciens  appareils  discontinua  à  distillations  suc- 
cessives, on  emploie  en  houille  une  quantité  an  moins 
égale  4|u  poids  de  Teau  de  tie  obtenue  etjusqu^à  trois  Cm 
le  ^vds  de  l'akool  à  36®,  Atcc  les  meilleurs  appareils  con- 
tinus, la  dépense  en  houille  n'est  que  le  quart  environ  de 
l'akoql  à  5Q9  obtenu,  noiéme  quand  on  distille  un  liquide 
contenant  un  yingtiëme  d'alcool  seulement. 

Cest  i  M.  Cellier  Blu^^entbaU  dont  le  nom  doit  due 
cl^  i  rindqfftrie»  qu^fMdue  rmtroduatiMi  du  principe  4a 
î 
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ht  eontimiitë  dus  les  apparmls  ditiaiatoiits.  Amot  loi^ 
Afgaad  avait  ea  l'idée  de  faire  pasier  les  Tapeuie  akoo- 
fiqaes  dans  dmis  terpentlns  aueoeMib»  Turf  aieendanl, 
l'autre  descendant,  et  de  chauffer  le  tin  par  la  chaleur  per- 
due ;  Edouard  Adam  avait  appliqué  à*un  i^pareil  de  di^ 
tiUatioD  le  système  des  laveurs  de  Woulf.  Plusieurs  autres 
eonstructeun  vinrent  ajouter  quelques  améliorations  â  ces 
appareils;  mats 4  nous  le  répétons,  e'est  M.  Cellier  61w- 
menthal  qui  eut  l'idée  de  combiner  tout  ce  qu'il  y  avait  de 
bon  dans  les  précédents  systèmes,  et  d'appliquer  &  l'ap- 
pareil qui  en  est  résulté  le  système  de  la  continuité  si  M«- 
cond  dans  toutes  les  opérations  industrielles* 

Dans  son  ensemble,  l'appareil  se  compose  de  sept  par^ 
ties  distinctes,  qui  sont  s  1^  deux  chaudières  en  cuivte  a. 
et  B,  qui  sont  soumises  à  l'action  du  feu  |  3^  la  colonne  «de 
distillation  c  $  8*  la  colonne  de  rectification  n;  4^  le  cod- 
deneateur  chauffevin  s  ;  5*  le  réfirigérant  v  ;  6^  le  régula- 
teur d'écoulement  du  liquide  g  ;  7^  le  réservoir  du  liquide  r« 

La  chaudière  Jl  étant  remplie  jusqu'aux  trois  quarts,  et 
la  chaudière  i  ne  contenant  plus  que  8  ou  10  centimètres 
de  vinasse,  on  porte  le  liquide  de  la  première  chaudière  i 
râ)u)lition  ;  en  même  temps,  on  ouvre  le  robinet  r,  qui 
laisse  écouler  le  liquide  à  distiller  dans  Tentonnolï  ti;  ce 
liquide  froid  arrive  au  fond  du  réfrigérant  9,  le  remplit, 
80  rend  dans  le  ehauifevin  par  le  tube  /,  se  répand  dans 
le  conduit  criblé  y  {voy.  fig*'  3),  s'élève  dans  le  chauffa- 
Vin  jusqu'à  la  hauteur  du  tuyau  h ,  qui  le  conduit  dans  la 
colonne  e>  dont  il  parcourt  les  compartiments,  pour  tom* 
ber  enfin  dans  la  seconde  chaudière  n. 

Pendant  la  marehe  que  noua  venona  d'indiquer>  le  li- 
quide de  A  étant  parvenu  à  l'ébullition ,  la  vapeur  a!eoo<« 
lique  passe  au  moyen  du  tuyau  #  #  dans  la  deuxième  ehau^ 
dière  t^  qui,.  chaufiTée  par  ces  vapeurs  et  par  les  [Hrodipits 
de  la  combustion  qui.ytenaent  du  foyer  placé  sous  la  pref 
mien  ehaudiérei  çst  j)ieat4t  n^çe  en  ébfilUtipn.  J«a  wp^fir 
qa'4lfi>rQd)vt  sçvdégfge-dMS  la  eoloBoe 
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f  reocotitre  le  Vin  qui  en  parcourt  tous  les  compartiments, 
lai  cède  une  portion  de  la  chaleur,  et  lui  enlève  de  TalGOol, 
arrire  dans 'la  colonne  n  où  elle  s'alcooliae  de  noureau, 
entre  dans  le  serpentin  («  «,  vay.  fig«  5  )  du  cbauffeTin  b,  en 
suit  les  sinuosités, se  dëpouilleen  partie  des  vapeurs  aqueu- 
ses qui  l'accompagnent  (et  qui  reviennent  par  le  tohtpp, 
puis  //,  dans  la  colonne  de  rectification) ,  puis  se  rend  dans 
le  serpentin  contenu  dans  le  réfrigérant  i ,  et  sort  enfin, 
condensée  et  dépouillée  de  toute  f  eau  qu'on  a  voulu  en- 
lever, par  le  tube  4f,  dans  une  petite  éprouvette  où  un  pèse- 
alcool  indique  sans  cesse  son  degré. 

Lorsque  l'iudicateur/,  de  la  chaudière  n,  indique  qu'elle 
est  près  d'être  pleine ,  on  ouvre  le  robinet  a  de  la  pre- 
mière chaudière,  et  on  laisse  écouler  la  vinasse ,  qui  doit 
être  entièrement  épuisée ,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  reste  plus  qœ 
45  centimètres  au  dessus  du  tuyau  de  décharge  ;  on  ferme 
alors  a,  on  ouvre  d  pour  vidanger  jusqu'à  15  centimètres 
du  fond  de  la  chaudière  d. 

Comme  on  le  voit,  cette  marche,  du  côté  de  la  vidange, 
n'est  pas  entièrement  continue;  mais  cette  espèce  d'inter- 
mittence dans  la  continuité  est  une  véritable  améUcuratioD 
apportée  par  M*  Derosne  dans  l'appareil  Cellier  filomen* 
thaï.  Il  est  impossible,  quelle  que  soit  l'habileté  duchauffsur, 
/d'épuiser  entièrement  le  liquide  de  la  dernière  chaudière 
si  on  n'arr^e  momentanément  l'écoulement  \  il  fiiiidlrait 
pour  Y  arriver  que  les  couches  les  plus  légères ,  celles  qui 
eontiennent  le  plus  d'alcool,  se  tinssent  toujours  i  la 
si^)erficie^  or  à  cause  de  l'ébullition  cela  est  imposable  k 
réaliser. 

Voici  quelques  chiffires  qui  donneront  une  idée  des  ren- 
dements ; 

Litr«ttlcodl|l. 

Vin  de  Saint-Gilles  (environs  dfe  Montpellier)^ 

pdur  1000  litres  on  obtient 150 

Bons  vins  des  terrains  calcaires ,  id.' 140 

Vins  des  terrains  gras,  id ;  • .  • .  110 

Viu  de  terrains  produisait  beaucoup  yid 100 
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Nous  ajotttexoos  qu'avec  rappareil  de  Deroenes  l'opéra- 
tioD  exige  deux  à  trois  heures  pour  la  mise  eu  train. 

On  obtient  10  à  15  pour  100  d^esprit  S/6,  comme  on 
vient  de  le  dire,  et  on  consomme  150  kilogr.  de  houille 
pour  obtenir  600  litres  d'esprit  3/S. 

Nous  citerons  enfin  un  appareil  remarquable  par  la 
simplicité  de  toutes  les  parties  qui  le  composent,  et  dont 
on  a  le  dëtail  exact  dans  la  planche  cxiii  et  dans  la  lé- 
gende annexée.  Cet  appareil  est  celui  de  M.  £•  Laugier; 
il  se  compose  de  deux  chaudières  d'évaporation  semblable^ 
à  celles  de  Tappareil  précédent ,  d'un  vase  rectificateur  et 
d'un  condensateur  ;  on  remarquera  la  simplicité  du  rectifi- 
cateur et  la  disposition  ingénieuse  que  M.  Laugier  a  em- 
ployée  pour  faire  revenir  les  vapeurs  condensées  dans  là 
première  chaudière.  Cet  appareil,  malgré  la  simplicité 
de  sa  construction,  parait  donner  des  résultats  aussi  bons 
que  le  précédent. 

3694*  Sans  vouloir  entrer  dans  un  détail  miimtieux  des  di- 

m 

verses  variétés  de  liqueurs  fabriquées  pour  les  besoins  du 
commerce,  nous  en  ciierons^quelques  unes.  Lerumest  la  li- 
queur alcoolique  obtenue  par  la  distillation  de  la  mélasse 
et  du  jus  de  canne  préalablement  fermentes.  La  mélasse  ou 
le  sirop  provenant  de  l'égout  des  sucres  sont  étendus  d'une 
quantité  d'eau  assez  grande  pour  que  la  fermentation  s'éta- 
blisse*, lorsqu'elle  est  terminée  on  verse  la  liqueur  dans 
un  alambic  tout  à  fait  simple ,  puis  on  opère  la  distillation. , 
Le  produit  obtena  est  blanc  et  diaphane.  Pour  lui  donner 
la  coule.ur  jaupe ,  ambrée  qu'on  lui  conoait  dans  le  com-  - 
naerce,  et  afin  de  lui  conmiuniquer  le  goût  partiçc4ier  / 
que  les  coi^otmmateurs  exigent  ^  on  fait  infuser  dans'  une 
portion  de  la  liqueur  en  proportions  qui  varient  à  l'infini 
suivant  les  fabriques,  des  pruneaux,  des  alous  de  girofle,  ' 
du  goudron ,  et  surtout  des,];âpur^  de  cuir  tanné  y  1^  colo- 
ration esl  complétée  i^  m^e  g4^tioq  ^  $MWMiI« . , . 


554  >^^  M  tn; 

On  ft  essayé  de  ftibriqQer  du  nim  au  moyen  des  mAasaes 
de  betterave  et  on  y  a  asseî  bien  réussi. 

Lorsqa'on  teat  obtenir  du  ram  de  pvemiive  qualité ,  lea 
colons  emplc^enl  en  grande  partie  du  yésou  extrait  dea 
cannes.  Les  mélasses  ne  donnent  que  du  rum  d'une  qua- 
lité inférieure. 

.  Le  genièvre  hollandais  se  prépare  au  moyen  de  Teau  de 
vie  de  grains  distillée  sur  du  genièvre. 

On  fait  un  mélange  d'escurgeon  y  germé  et  tourailté  par 
les  procéda  que  nous  avons  déjà  indiqués,  de  seigle  et 
d!eau  chaude  à  70^  \  on  brasse  fortement  j  puis  on  laisse 
fermenter  \  la  fermentation  dure  trente-six  heures ,  et  le 
liquide  qui  en  provient  est  distillé  dans  un  alambic  \  chaque 
appareil  chargé  de  24  hectolitres  de  liqueur  y.  fournit  6 
hectolitres  de  produit  qu  on  appelle  phlegme. 

On  réunit  ensuite  24  hectolitres  de  phlegme  que  Ton  dis- 
tille une  seconde  fois  sur  du  genièvre  de  Bordeaux. 

Au  total ,  100  litres  de  liquide  fermenté  fournissent  3  li- 
tres de  genièvre  â  19*  Cartier  ou  4»  à  50^  de  l'alcoomètre 
de  M.  Gay-Lussaè. 

t^tAÏ  lés  eaux  de  vie  les  plus  célèbres^  nous  devons  d- 
ter  belle  que  l'on  Petite  déd  cerlsèà  et  qui  est  connue  soua 
lé  nom  de  kirschwasser  ;  le  meilleur  vient  de  la  forêt  lHom. 
Les  procédés  de  fabricadon  sont  simples,  mais  exécuté» 
avec  grand  soin  lorsqu'on  veut  obtenir  de  bons  produits. 
Les  merises  mures  et  récoltées  une  fl  une  avec  discerne- 
ment, sont  séparées  des  queues,  puis  écihisées  A  la  main 
sur  une  côrbeille'pracée  au  dessus  d^un  cuvielr  où  se  rend  le 
jus.  Une  partie  dû  mard,  le  quart  seulement,  est  pflonné  ie 
manière  â<»  que  les  noyaux  soient  écrasés,  puis  il  est  jeté 
dans  le  moût;  le  tdat  est  placé  dans  une  euve  ffh  s'Opère 
lafeittientatiûnt  lorsqu'elle  est  teifminée,  on  tire  A  cMr  la 
liqueur  et  ou  la  distille  dans  un  alambic  ordinaire.  Les  bons 
fabricants  de  la  Forét-Noire  ekauffbnt  leurs  alambics  &  la 
vapeur,  et  ont  tfiéiiie  le  soh!i  d^  nfeaiployer  que  dea  appa- 
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tm\B  en  ëtain.  Ut  ont  ^l^iment  le  mn  de  n'Msmmt  qu'une 
faible  pertion  des  najaux^  afin  qne  là  Uqnenr  ne  toit  pw 
vendue  malsaim  par  mie  trop  grande  proportion  d'acide 
kydrocyanique. 

On  imite  trop  fréquemment  le  kiracii  en  faisant  infuser 
pendant  plusieurs  jours  des  feuilles  de  pécher  dans  de  mau- 
vaise eau  de  rie  de  mare  de  raisin^  la  liqueur  obtenue  de 
cette  mamère  est  très  nuisible  i  réconomJe>  et  ne  possède 
pas  les  bonnes  qualités  du  kirsch  naturel» 

Les  liebens  traités. par  l'acide  sulfuriqné  dontient  un 
siicn  aÉalogtte  à  celui  que  Ton  obtient  aveo  la  ticule  ée 
pomme  de  terre,  et,  par  suite,  un  alcool  analogue.  Qod^ 
qnes  expérienœft  feitea  à  ce  so)et  paraissent  anoir  •dtontf  les 
séanltats  snîvants  s  30  kilog.  de  liehe%  eontcnant  à  peu 
prts  36  i  44  pour-  eant  de  fécule,  onl  donné  nne'qnantîté 
de  ixicn  telle  q|ae  pat  la  lesmentation  et  la  distilklîoii^  on 
a  cd>tett«  6  lilres.fll  dbmi  d'eml  éè  lâe  à  3i*. 
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S69S.  Le  vldfligre,  ou  acide  acétique ,  employa  ^ôtfr  la 
cùntmtmAiioti ,  se  prépare  par  la  feignent ation  acide  qiié 
fdd  firft  stfbiY'atff  Uqtiîdes  al<!tool!qtféèf.  '  ' 

Tous  les  liquides  alcooliques  peuvent  donner'  du  Vfnaf- 
gre^  ainsi  les  vins  dé  tdtrtes  nafuréé','  les  kknit  d(é'*Vîé  de 
mélasse ,  de  pûmme  de  Xettt ,  dé  gralnti ,  etc.  ',  ét^i ,  servent 
coùihimihment  à  la*  fkbricatloû  en  gran^'^û  viAâlgre. 

Bû  Angleterre,  où  les  vins  ne  sont  ^às  produits'  peif  le  sot, 
on  ne  consomme  généralemeùt  qdé  dd  vinaigré  ^rôvêilant 
de  fa  fermentation  alcbolfqu!6,  puis  acide  dtï  tiidâft  de 
ttisAt  6ii  de  gltfns.  Potti*  ptipttttt  ce  Srfnàf^e ,  on  ^làé^  1è 
iMdt  fédtdt  en  pMilM  dénAfs  nné  ctrre'à  doublé' fbnil  p<^rcé4 
de  trous,  et  onefe  eitraît,  pat  une  prtmièré  ma<^éràtion 
à  75  ou  90^9  puis  par  une  ffithitlon  d^éM  cfaKldéf,  tout  lé 
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sucre  qtt'îl.pentfomier  et  coDienir.  Le  moût  obtuia  eit 
mélangé  d'nne  oerttine  quantité  de  lerure  de  bière  qm 
développe  une  fermentation  tumultueuse  j  le  sucre  ne 
tarde  pas  â  se  transformer  entièrement  en  alcool  ^  le  lie 
quide  déposé  est  propre  à  donner  alors  du  vinaigre  de 
bonne  qualité. 

On  emploie ,  pour  faire  tourner  à  Tacide  le  liquide 
aleoolique ,  différenta  procédés  analogues  à  ceux  que  nous 
décrivons  plus  loin. 

On  ftJurique  en  moyenne  en  Angleterre  2,S00,000  gal- 
lons, par  an,  de  vinaigre,  en  employant  le  malt  aesde- 
ment. 

En  Allemagne,  on  prépare  égakment  beaucoup  de  vi- 
naigre -au  moyen  du  malt  d'orge  ou  de  froment,  et  aussi 
avae  l'aleool  que  l'on  retire  de  la  pomme  de  terre  saoch^ 
nfiéefMst  des  procédés  analogues  à  ceux  que  nous  avons 
indiqués  en  parlant  de  là  fabricaUon  du  sucre  de  fécule. 
Dans  ce  pays,  on  compte  que  50  kilog»  de  malt  d'orge 
peuvent  donner  3  ifi  à  5  hectolitres  de  vinaigre  ordinaire; 
pour  p^duire  la  même  quantité,  on  emploie  1  hectolitre  1  j3 
de  pomme  de  terre. 

£n  France,  la  plus  grande  partie  du  vinaigre  se  produit 
avec  des  vins  plus  ou  moins  avancés  et  qui  ne  trouveraieat 
pas,  dans  la  consoj^miation  direct^ f* un  débouclée  plua 
avantageux. 

Depuis  quelque^  années,  cependant^  .on  a  produit  d'assex 
iprandes  qiiimtités  de  ^vinaigre  par  la  lermwtation  des.  mé- 
lasses, ^t  il  existe  des  fabriques  oùj'on  obtient,  par  des 
procédés  m^éithodiques,  d^  bon  vinaigre  au  moyen  desaiiofs 
de  féculeî  i  àes  pri:^,  ei^trémment  n^odérés»   ^. . 

Qepend^^t,  disons-le,  le  bon  vinaigre. de. vin  est  lou- 
jogrs  pr^^féré  pour  l'assaisonnement  des  m^tSf,  quand  il 
provieift  surtout  de  vins  de  boone  qfNfiiUi  il  possède  une 
saveur  agi^éabl^  qu'on  ne  retrouve  dai^  aucim  des  pro^ 
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3696. En  France,  on  emploîedeiix  procèdes  poarpTëpàrer 
le  yhiaigre  au  moyen  des  vins  ;  l'tiD  qai  est  le  plas  anéien, 
consiste  simplement  à  mettre  le  yin  à  acidifier  en  contact 
srrec  du  ylnaigre  déjà  forme  et  à  laisser  la  fermentation 
s'opérer  lentement  au  contact  de  "l'air  à  une  température 
assez  élevée  ;  l'acide  déjà  existant  active  la  fermentation  dn 
liquide  alcoolique  9  et  le  mélange  finit  par  ne  plus  conte- 
nir d  alcooL  On  ne  doit  ajouter  le  vin  que  peu  i  peu  et 
à  des  intervalles  plus  ou  moins  considérables,  suivant 
que  ka  yaaes  où  se  fait  l'acétification  sont  plua  ou  moins 
grands  ;  l'air  doit  s'y  renouveler  facilement^  enfin  la  tem- 
pérature ambiante  doit  âtre  maintenue  A  Z(f  cent. 

Cest  à  Orléans  que  se  fabrique  par  ce  procédé  le  vinai- 
gre le -plus  renommé.  L'atelier  où  l'on  opère  la  fermenta*' 
tion  acide,  est  ordinairement  un  cellier  où  la  température 
peilse  se  maintenir  sans  exiger  une  trop  forte  consomma- 
tion de  combustible;  Tair  y  est  facilement  renouvelé  par 
des  ouvertures  que  l'on  peut  fermei  à  volonté  ;  enfin ,  un 
poêle  en  fonte  sert  &  chauffer  l'atelier  à  une  température 
de-  30^  cent. 

Les  vaaes  que  l'on  emploie,  sont  des  futailles  ordinaires; 
^ak  souvient  ont  déjà  servi  à  contenir  du  vin  ;  elles  coo^ 
tiennent  de  210  à  SSO  Utnea;  elles  doivent  être  en  chêne  et 
solidement  eerelées  en  fer.  On  dispose  ces  tonneaux  sur  des 
chantiers  superposés  de  manière  à  avoir  trois  ou  quatre 
rangées  de  futailles  les  un^  au  dessus  dea'  autres;  cette  dis« 
position  présente  d^ux  avantages,  eUe  économise  la  place 
et  elle  permet  d'obtenir  dans  l'atelier  une  température 
plue  uniforme.  Les  tonneaux  étant  placés  su;:  chantier, 
comme  nous  venons  de  le  dire ,  on  les  repaplit  au  tiers  d^ 
bon  vioaigce^  puis  on  igoute  10  litres  du  vin  que  Von 
veut  acidifier.  On  laisse  en  repos  une  huitaine  de  joars  et 
on  iqoute  10  nouveaux  litres  de  vin{  cette  addition  a  lieu 
encore  deux  fois  aux  mêmes  intervalles  de  temps  ;  huit 
joivs  après  la  de^^ère  addition ,  tout  I/9  liqwde  eooteoi) 
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du8  le  tonnera  est  acidifié;  on  retire  eloie  les  40  litfm  que 
Ton  avait  ajontë»,  et  on  recommence  les  additioaa  4e 
▼in  »  eto» 

Il  faut  aToir  soin  de  n'employer  que  du  Ttn  parfaita- 
ment  clair  )  s'il  ne  l'était  pas»  on  devrak  le  filtrer  sur  des 
copeau  de  hêtre  tassés  dans  une  cuTe  fermée  »  de  la  oof^ 
tenance  de  30  A  35  litres.  Si  le  TÎnaigre  fabriqué  était 
trouble,  on  serait  obligé  de  lui  faire  subir  la  même  maa^ 
pulation. 

L'aoéisificàtion  du  TÎn  »  par  les  proeédéa  que  no«s  Tan- 
nons d'indiquer»  n'a  pas  toujours  une  OMUfebe  régulière; 
plusieurs  causes  se  réunissent  pour  ralentir  ou  actÎTer 
l'opération;  ces  causes  dépendent  de  la  qualité  des  vins 
que  l'on  emploie  et  de  la  méthode  eUe*4néme  qui  aert  à 
les  transformer  en  acide  acétique. 

Les  Tins  récemment  fabriqués,  par  exemple^  s'aeidifiMt 
plus  difficilement  que  des  vins  d'ancienne  date  ;  ils  oos- 
tiennent  encore  du  sucre  qu'il  faut  d'abord  transfonnsi 
en  alcool.  Les  vins  pauvres  en  aloooi  fermentent  tvèi 
rapidement ,  mais  ne  donnent  que  des  yinaigres  ftdblea 
Les  Tins  du  midi  de  la  France  et  des  contrées  méridio- 
nales f  qui  sont  très  spiritueux ,  s'acétîfleiteient  fbrt  diifr 
cilement ,  si  on  les  employait  tels  quels. 

A  tous  œs  loeonTénientSf  on  peut  apporter  des  nmèâas. 
Aux  vins  nouveaux,  on  peut  ajouter  un  peu  de  Ament 
ou  de  levure  de  bière  qui  ne  tardera  pas  à  exciter  la  fer- 
mentation et  i  la  conduire  A  bon  terme. 

On  pent  remédier  A  la  pauvreté  des  mauvais  vins  ea 
y  ajoutant,  soit  des  alcools^  soit  des  matières  sacfées, 
telles  que  mélasses ,  miel ,  sucre  de  fécule ,  etc. ,  en  pro* 
portion  suffisante  potir  que  le  vinaigre  obtenu  aie  teiute 
la  force  désirable. 

Au  contraire ,  si  l'on  opère  sur  des  vins  t^  spiritwox; 
on  les  étendra  d'une  suiBsante  quantité  d*eau,  chaulRs 
préalablement^  pour  que  le  mélange  ne  j^ssède  plus  qm 


k  itfpté  tnoyeti  d«i  Th»  qae  Ton  employé  ordinairement. 

En  prenant  toutea  ces  précautions  et  d'autres  que  nous 
indiquerons  plus  loin,  il  ne  se  présentera  plus  de  ces  ano- 
malies si  singulières  au  premier  abord  j  mais  qui,  en  j  ré- 
fléchissant un  peu,  s'expliquent  souvent  assez  facilement* 

D'autres  précautions,  noas  venons  de  le  dire,  sont  encore 
nécessaires  pour  obtenir  un  produit  ré|;ulier  ;  elles  doiyent 
être  appliquées  aux  appareils  que  Ton  employé  et  aux  dis-* 
positions  prises  dans  les  ateliers  où  se  produit  Tacétific»- 
tion. 

L'oxygène  .étant  nécessaire  à  la  fermentation  qui  se 
développe,  il  est  de  toute  nécessité  que  l'air  puisse  facile-* 
ment  se  renouveler.  Or ,  les  barriques  que  l'on  eiiq>toye  dans 
raneien  procédé  ne  permettent  pas  facilement  l'accès  de 
l'air;  la  partie  vide  du  tonneau  ne  tarde  pas  à  se  dépouiller 
de  sob  oxygène,  et  le  liquide  reste  longtemps  en  contact 
avec  les  métnes  gac. 

D'un  autre  cAté,  la  température  de  30^  qui  est  nécessaire 
à  la  fermentation,  doit  être  parfahensent  uniforme  dans 
toutes  les  parties  de  râtelier,  ni  on  veut  obtenir  partout 
des  résultats  sdhblables  ^  or,  il  n'en  est  pas  ainsi  d'ordi«* 
nalre.  Les  barriques  qui  environnent  le  poêle  de  fonte  em«* 
ployé  pour  élever  la  température,  sont  toi^ouiv  soumisea 
à  une  température  plus  haute  que  celles  qui  sont  i  l'autre 
ej[trémité  de  Tatelier;  de  là,  de  nombreuses  anomalies  qui 
se  présentent  suivant  que  l'on  acidifie  dans  tdle  0U'4elle 
partie  de  là  pièce. 

On  remédierait  facilement  à  et  dernier  inconvénoent,  en 
chauffant  râtelier  de  fermentation ^  soit  au  moyen  de  l'air 
chaud  produit  à  part  dans  un  càloriftre^  soit  au  moyen  de 
la  vapeur  circulattt  dans  des  tubes;  soh  enfin,  ce  qui  serait 
bien  préférable,  par  un  calorifère  i  circnhrtton  d'eail 
chaude.  Ce  dernier  chsrafiage,  qui  depuis  quelque  temps 
jouit  d'une  vogue  justéttiettf'Knérftée,  prâsente  plusieurt 
avantages  daÂs  ce  «aapartilhdieif)ffl  pemet^  ^eonube  les 
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précédents)  de  cluuifler.le  plus  uwlinrniiéaieDt  passible 
toutes  les  parties  de  l'atelier  où  il  est  employé.  En  outre, 
il  n'est  pas  sujet,  connue  tous  les  autres  modes  de  chauf- 
fage, à  des  TariatioDS  brusques  de  température  extrême- 
ment nuisibles  parfois. 

3697.  Le  procédéaucien  que  nous  avons  indiqué  plus  haut 
exige  30  jours  au  moins  et  43  au  plus  pour  obtenir  une 
acétification  complète  du  vin.  Il  est  évident,  par  toutes  les 
raisons  que  npus  avons  données,  qu'on  pourrait  de  beau- 
coup diminuer  le  temps  de  la  fabrication. 

On  est  arrivé,  en  ef  et,  par  de  nouveaux  appareils  k  pro- 
duire du  vinaigre  en  moins  de  3  jours,  en  multipliant  les 
points  de  contact  entre  l'air  et  le  vin. 

L'appareil  se  compose  d'un  tonneau  de  2  mètres  de  bau* 
teur  sur  un  i  mètre  de  diamètre  posé  debout  sur  chantier; 
le  fond  supérieur  de  ce  tonneau  est  enlevé  et  remplacé  par 
un  couvercle  fermant  aussi  hermétiquement  que  possible. 
A  13  ou  20  centimètres  du  couvercle,  se  trouve  un  fond 
percé  d'un  grand  nombre  de  trous  de  quelques  nûlUmètres 
dis  diamètre,  et  supporté  sur, un  cercle  cloué  sur  le  pour- 
tour et  à  l'intérieur  du  tonneau.  A  chacun  des  trous  du 
fond  artificiel,  on  adapte  un  brin  de  ficelle  de  13  centinnè- 
ties  de  longueur,  qui  bouche  en  partie  l'orifice. 

C'est  le  long  de  ces  ficelles^  que  le  liquide  que  l'on  Cait 
airriver  entre  le  fond  et  le  couvercle,  suinte  et  va  tomber 
goutte  è  goutte  et  très  uniformément  dans  l'intérieur  du 
tonneau  et  sur  toutes  les  sections.  L'intérieur  du  tonneau» 
c'est  à  dire  l'espace  compris'  entre  le  fond  inférieur  et  le 
fond  artifieiel^  est  rempli  de  copeaux  minces  de  hètie  rouge* 
Le  liquide  qui  tombe  des  ficelles  se  répand  sur  ces  co* 
peaux,  jpiésente  à  l'action  de  l'air  une  i  wqçnse  surface  et 
1)0  tiirde  pas  à  s'acidifie^ . 

L'air  suit  un  chemin  iayçrse,  il  entna  dans  le  tonneau  par 
une  ouverture  pratiquée  à  quelques  ceniimètf  es  du  fond, 
lèf^e  U  mi^sse  de  copean^i.tniyerse  te  {çnd,  artificiel  au 
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oyen  de  tulies  qoi  débouchent  au  dessus  du  liquide  al*- 
côolique,  et  sort  enfin  du  tonneau  par  une  ouTerture  me- 
na gëe  au  couvercle  et  qui  sert  en  roéme  temps  à  introduire 
le  liquide  à  acëtifier. 

Un  premier  passage  dans  les  tonneaux  de  graduation 
ne  su£Bt  pas  pour  obtenir  une  acëtifieation  complète^  il 
en  faut  trois.  Si  l'emplacement  de  l'atelier  le  permettait,  il 
serait  donc  bon  de  disposer  les  5  tonneaux  de  chaque  série 
en  gradins.  Dans  le  tonneau  le  plus  ëlevë,  arrirerait  le  li- 
quide alcoolique  ;  dans  le  tonneau  inférieur  coulerait  con- 
tinuellement le  vinaigre  fabriqué  au  mojen  d'un  trop  plein 
placé  à  la  partie  inférieure  de  chacun  des  tonneaux^  qui  ne 
doit  pas  laisser  le  liquide  s'élever  à  plus  d'un  déoimilre 
du  fond.  A  quelques  centimètres  au  dessus  du  niveau  du 
liquide,  sont  des  orifices  percés  i  égale  distance  les  uns  des 
autres,  sui:  tout  le  pourtour  du  tcwneau;  ils  ont  pour  but, 
comme  nous  l'avons  dit,  d'introduire  l'air  oécessajire  à  l'a- 
cétification. 

On  pourrait  au  moyen  des  tonneaux  de  graduation  aci- 
difier tel  liquide  alcoolique  que  l'on  voudrait.  En  Allema- 
gne, ils  sont  fort  en  usage  pour  la  fabrication  des  vinaigres 
au  moyen  des  eaux  de  vie  de  grains  ou  de  pomme  de  terre. 

Le  procédé  de  graduation  que  nous  venons  de  décrire 
est  très  expëditif,  puisqu'au  besoin  on  pourrait  en  vingt 
heures  produire  du  vinaigre;  mais,  par  cette  raison  même, 
il  présente  un  grave  inconvénient  qu'il  serait  facile  d'évi- 
ter. En  efifet^  l'énorme  quantité  d'air  que  l'on  fait  circuler 
i  travers  le  liquide  entraîne  toujours  une  notable  propor- 
tion d'alcool  et  même  d'acide  acétique;  on  éprouve  donc 
une  perte  dans  le  rendement  en  vinaigre. 

On  réduirait  cette  perte  à  bien  peu  de  chose ,  si  ce  n'et>t 
à  rien^  en  fermant  chaque  tonneau  ou  vase  de  graduation 
d^un  couvercle  A  fermeture  hydraulique.  A  ce  couvercle, 
serait  adapté  un  tube  en  ferblanc  qui  conduirait  l'air  et 
les  vi^eMX»  fntratnées  dans?  an  serpentia  condensataur  en- 
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vironné  d'eau  froide*  Les  Tmpeiirs  tlcooliqaes  se  ooi» 
denseraient,  on  les  mêlerait  avec  les  Hqoeim  à  acétifier; 
elles  pourraient  même,  une  fois  condensées,  retonmer  di- 
rectement dans  les  vases  de  graduation^  il  suffirait  pour 
cela  de  faire  un  serpentin  ascendant.  Cette  dernière  dispo- 
sition aurak  même  un  grand  arantage,  oeitti  de  ne  pas  con- 
trarier le  courant  d*air» 

30S8*  Rien  n'est  pins  facile  que  de  s'assurer  delà  force  des 
▼inaigres  i  comme  ils  dotyent  leur  valeur  i  l'acide  acêtiqaey 
il  suffit  de  saturer  celui-ci ,  au  moyen  d'une  base;  la  quan- 
tité employée  donne  l'équivalent  d'acide  aeétique. 

Il  suffit  donc  d'avoir  une  dissolution  de  potasse  ou  de 
soude  caustique  dont  on  prend  le  titre  au  moyen  de  l'acide 
snlforique.  Une  fois  titrée,  elle  sert  i  faire  tous  les  essni 
de  vinaigre:  il  suffit  de  déterminer  quel  est  le  volume  de 
vinaigre  nécessaire  pour  neutraliser  un  volume  eonou  de 
la  dissolution  alcaline. 

La  densité  des  vinaigres  n'offre  pas  un  bon  moyen  d'é* 
preuve;  on  sait  qu'elle  présente  un  maximum  qui  ne  cor- 
respond pas  au  maximum  de  richesse. 

Rien  de  plus  facile,  du  reste,  que  de  reconnattre  daoi 
les  vinaigres  la  présence  de  l'acide  sulforiqueau  moyen  des 
selsbarjtiques;  celle  de  l'acide  chlorhydrique,  au  moyen 
des  sels  d'argent  t  la  seule  précaution  i  prendre  consiste  i 
distiller  l'acide  d'abord,  pour  en  séparer  les  sulfates  oa 
chlorures  qui  pourraient  s'y  trouver  dissous. 

3699.L'acide  acétique  s'obtient  en  grand  parun  autre  pro* 
cédé  tout  différent  fondé  sur  l'action  qu'exerce  lachaleursut 
le  bois.  L'acide  que  l'on  retire  par  la  distillation  était  d'a^ 
bord  appelé,  à  cause  de  son  origine,  BicidepyrolignenMf 
et  maintenant,  c'est  surtout  avant  qu'il  soit  débarrassé  des 
matières  goudronneuses  qui  l'accompagnent  au  moment 
de  sa  production ,  que  cette  dénomination  lui  est  oon« 
servée. 
£n  Angleterre  et  en  ficosse,  les  aCelHM  pour  la  dlalllkh 
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Uon  d«  boit  ûai  adopte  des  dispoeitioiis  fort  aualoguet  i 
celles  que  nous  cooaacroDB  en  France  &  la  fabrication  des 
acides  nitrique  et  hydrochlorique.  On  s'j  sert  exclosiTe- 
ment  de  cylindres  en  fonte  horizontaux,  de  6  i  8  décimé» 
très  de  diamètre,  9ur  S  mètres  de  long.  Les  yapeurs^et  les 
gaz  sont  dirigés  dans  des  appareils  empruntés  aux  usines  à 
gaz  pour  leurs  dispositions  générales. 

,  l^es  Yases  que  l'on  a  adoptés  en  France  j  da«6  les  fa- 
briques d'acide  pyroligneuz,  pour  la  distillation  du  bois^ 
sont  de  grands  cylindres  en  tôle  rivée^  garnis  d*un  cadre  en 
fer  pour  leur  plus  grande  solidilé.  Chacun  d'eux  reçoit  «ti 
général  cinq  stères  de  bois  placé  debout.  Quelques  fabri- 
cants le  dessèchent  préalablement  à  la  chaleur  de  la  fumée 
qui  sort  du  fourneau*  A  la  partie  supérieure  du  rase  se 
trouve  latéralement  un  petit  cône  en  tôle  servant  de  col  A 
la  cornue.  Celle-ci  est  fermée  avec  un  couvercle  rentrant , 
également  en  tôle,  que  Ton  fixe  avec  des  clavettes.  Trois 
petits  anpeaux  servent  à  attacher  au  cylindre  trois  chaînes 
qui  se  réunissent  au  même  points  et  i  l'aide  desquelles  on 
peut  au  moyen  d'une  grue  pivotante  placer  et  enlever  le 
cylindre  à  volonté»  Le  fourneau  est  une  tour  ronde  sur 
laquelle  se  place  un  tourteau  en  maçonnerie.  Pour  pro*- 
longer  la  durée  des  cornues,  on  les  barbouille  de  temps  en 
temps  avec  un  lait  de  chaux.  Elles  durent  de  quatre  à  cinq 
ans,  quand  elles  sont  bien  ménagées. 

Lorsque  tout  est  disposé,  on  commence  i  chauffer  an 
moyen  de  quelque  combustible.  On  a  vu  (tome  I,  p.  550), 
qu'en  faisant  usa^e  de  bois,  pour  cet  objet,  on  devra  en 
consumer  0,125  de  la  quantité  soumise  à  la  distillation. 
La  combustion  des  gaz  dégagés  produit  le  reste  de  la  cha- 
leur nécessaire.  Dès  qu  il  se  dégage  de  la  vapeur  fnlîgi-* 
neuse ,  on  ajoute  au  col  une  allonge.  Elle  consiste  en  un 
manchon  qui  s'engaîne  dans  le  commencement  de  l'appa- 
reil condeosatéartf  Une  suite  de  tuyaux  disposés  en  aig- 

zag  et  enveloppés  par  d'autres  cylindres  cionq^ose  oïdinai** 
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rement  le  condcDBatenr.  Dans  Tenace  anmilaire,  Gompris 
entre  les  deux  séries  de  cylindres,  circule  une  asaet  grande 
quantité  d'eau.  Elle  arrive  froide  inférieurement;  elle  sort 
bouillante  à  la  partie  supérieure ,  et  sert  à  faire  des  disso- 
lutions. Si  l'eau  manquait  à  la  fabrique ,  on  refroidirait 
au  moyen  de  l'air  en  faisant  parcourir  beaucoup  d'eq>aee 
à  la  vapeur. 

L'appareil  de  condensation  se  termine  par  un  conduit 
qui  aboutit  dans  un  premier  récipient  placé  sous  terre. 
Les  produits  liquides  passent  de  là  dans  un  réservoir  plus 
grand  par  un  tube  au  dessous  duquel  le  niveau  ne  descend 
jamais ,  et  qui  intercepte  la  communication  avec  l'inté- 
rieur de  l'appareil.  Le  fjaz  qui  se  dégage  et  ne  se  condense 
pas  y  est  ramené  par  des  tuyaux  au  dessous  du  cendrier  du 
four.  Le  tuyau  est  muni  d^un  robinet  pour  pouvoir  régler 
le  jet  du  gaz,  et  ioterrompre  à  volonté  la  communication 
de  Tintérieur  du  cylindre  et  de  l'air  extérieur.  La  partie 
du  tuyau  qui  arrive  dans  le  foyer  s'élève ,  perpendiculai- 
rement, â  plusieurs  pouces  au  dessus  du  soi.  Il  se  termine 
en  douille  d'arrosoir.  De  cette  manière,  il  ne  court  pas 
risque  d'être  obstrué  par  les  cendres  ou  par  le  combusti- 
ble, et  la  distribution  du  gaz  est  plus  uniforme. 

Vers  la  fin  de  l'opération,  on  élève  la  température  jus*- 
qu'à  faire  rougir  le  cylindre.  Elle  se  termine  après  boit 
heures  de  feu.  La  couleur  de  la  flamme  du  gaz  ne  peut  ser- 
vir d'indice  pour  le  point  auquel  elle  est  arrivée.  Elle  est 
d'abord  rouge*jauDâtre;  elle  devient  bleue  ensuite,  et  sur 
la  fin  elle  est  tout  à  fait  blanche.  On  a  ordinairanent  re- 
cours ,  pour  reconnaître  le  terme  de  la  carbonisation ,  au 
refroidissement  des  premiers  tuyaux  qui  ne  sont  pas  en- 
core entourés  d'eau.  On  les  voit  se  refroidir  quand  la  cor* 
nue  cesse  de  leur  envoyer  un  nouveau  gaz;  alors,  si  en 
projetant  à  leur  surface  quelques  gouttes  d'eau ,  on  la  voit 
s'évaporer  sans  bruit,  on  juge  que  la  ealcinatioD  a  été 
suffisamment  prolongée. 


Qaand  on  8*en  est  assure  ^  on  délute  l'allonge;  on  la 
fait  rentrer  dans  le  premier  tuyau,  avec  lequel  elle  s'en ^ 
gaine.  On  bouche  Tissue  avec  une  plaque  de  tôle  garnie 
d'argile.  Avec  la  grue,  on  enlève  le  tourteau,  puis  le  cy- 
lindre, et  on  le  remplace  par  un  autre  dispose  d'avance. 
On  attend  pour  enlever  le  charbon  qu'il  soit  bien  refroidi. 
Cinq  stères  en  fournissent  à  peu  près  sept  voies  et  demie. 
Comme  nous  avons  eu  dëji  ailleurs  l'occasion  de  le  sigoa" 
1er,  la  quantité  de  charbon  obtenue  est  d'autant  plus, 
grande ,  que  la  calcination  est  conduite  avec  plus  de  len- 
teur. La  quantité  d'acide  acétrque  varie  en  sens  inverse. 

M.  Payen  s'est  assuré  que  les  bots  qui  renferment  le  plus- 
de  matière  incrustante  sont  ceux  qui  produisent  le  plus 
d'acide  acétique  à  la  distillation.  Cependant,  la  cellulose' 
pure  en  produit  elle-même,  et  par  conséquent  les  bois 
riches  en  cellulose  en  donnent  également ,  mais  compara- 
tivement moins  que  les  bois  qui  contiennent  beaucoup  de 
matière  încruitante  dans  leurs  eellules. 

Avec  l'acide,  Il  se  distille  beaucoup  d'huile  empyreuraa- 
tique  et  de  goudron.  Une  partie  de  ces  matières  passe 
dans  la  liqueur  aqueuse,  et  la  colore  en  rouge  brun.  Une 
autre  partie  s'en  sépare  par  le  re||>0B.  On  enlève  celle-ci  du 
second  récipient  au  moyen  d'une  pompe  en  bois -qui  y  des- 
cend jusqu'au  fond.  Ce  goudron,  dont  on  se  sert  dans  les 
douanes  pour  empoisonner  lé  ael  a^rin  sqr  lequel  on  ne 
fait  pcHnt  peser  l'impôt ,  est  transporté  faoi8:derla  fabrique 
le  plus  tôt  que  Ton  peut. 

Ce  goudron  a  été  essayé ,  maïs  sans  succès,  pour  le  bi- 
tumage  des  trottoirs  ou  des-  pavés  ;  il  retient  toujours  un 
peix  d'acide  :  son  odeur  est  persistante  ;  il  devient  friable 
à  la  longue^  il  est  dissous  par  l'eau  des  pluies. 

En  eonséquence,  le  seul  moyen  de  tirer  parti  de  ce  gon-* 
dron  consistée  le  brûler  par  des  procédés  analogues  à  ceux 
que  l'on  met  en  usage  pour  la  combustion  du  goudron  de 
houilk  dana  les  usines  d'éclairage  an  gaz. 
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Une  autre  pompe  va  pareillement  puiser  la  lîquenr 
acide ,  que  l'on  purifie  d'abord  généralement  par  la  distil- 
lation. 

On  fait  usage  A  cet  effet  d'un  alambic  en  cuivre.  Le  li- 
quide 9  avant  d'7  êlre  introduit  ^  doit  avoir  passé  dans  le 
réfrigérant,  et  s'élre  échauffé  en  refroidissant  les  vapeurs 
distillées.  Il  7  a  un  résidu  de  goudron  que  l'on  ôte  de  temps 
en  temps.  Dans  certaines  fabriques^  cetle  distillation  n'est 
point  exécutée. 

C'est  dans  cette  distillation  que  l'esprit  de  bois  se  dé- 
gage. Il  passe  dans  les  premiers  produits ,  et,  comme  il  est 
très  volatil,  il  s'en  perd  même  beaucoup,  si  la  condensaûoa 
n'est  pas  faite  avec  des  soins  extrêmes.  Ces  premiers  pro- 
duits, recueillis  à  part,  puis  redistiliés  avec  un  petit  excès 
de  chaux,  fournissent  l'esprit  de  bois  brut« 

5700.  On  n'a  pas  trouvé,  jusqu'ici,  de  bon  moyen  de  dé- 
pouiller complètementl'acide  pyroligneuxdes  matières  gou» 
droneuses,  autrement  que  par  leur  destruction  au  feu.  Pour 
pouvoir  les  soumettre  à  un  feu  suffisant,  on  est  obligé  de 
.combiner  l'acide  à  une  base ,  avec  laquelle  il  forme  un  sd 
capable  de  résister  à  une  haute  température*  Cest  i  l'état 
d'acétate  de  soude  qu'on  l'amène. . 

Il  7  a  des  fabriques  où  l'ott  sature  directement  l'acide 
par  la  soude  du  commetrce»  Le  prix  de  celte  mati^e  est 
le  seul  obslade  qui  s'oppose  à  l'admission  générale  de  cette 
méthode,  et  qui  fait  que  l'on  à  presque  toujours  recours 
i  une  autre  plus  compliquée. 

■  On  porte  l'acide  dans  une  grande  chaudière  en  fonte 
ou  en  cuivre,  et  on  ajoute  une  quantité  de  sulfate  de  soude 
proportionnelle  à  celle  de  Tacide.  On  chauflfe  le  tout  :  le 
sel  se  dissout  et  on  évapore  jusqu'à  15*  B.  On  fait  dis- 
soudre de  la  craie  dans  le  mélange.  Il  y  a  effervescence 
et  précipitation  de  sulfatede  chaux.  Ordinairement,  la  li- 
queur reste  toujours  aotde  quoique  avec  un  excès  de 
craie.  On  achève  fat  saturstion  avee  un  pcfti^  à$  lait  de 


<;haax.  n  se  iép^^ê,  pendant  la  netitràllsAtioii  déracide, 
une  certaine  quantité  de  goudron  qu'on  enlève  avec  une 
écumoire.  On  fait  ëvaporer  un  peu,  de  manière  à  amener 
la  dissolution  à  marquer  16®  à  l'arëomètre  :  on  laisse  re- 
poser et  on  décante.  On  pousse  ensuite  Téf  aporatlon  jù^ 
qu'à  amett^t  le  liquide  à  27  ou  28<>,  et  on  le  porte  dabs 
des  crystallisoirs  en  bois,  qui  consistent  en  de  simples  ba- 
quets. Après  trois  ou  quatre  jours,  on  recueille  les  cristaux 
d'acétate  de  soude,  qui  ont  la  forme  de  prismes  rhom- 
boïdaux  assez  Tolumitieux,  et  sont  très  blancs  pris  isolé-*- 
ment.  Par  de  nouvelles  concentrations,  les  eauX-hnères 
donnent  de  nouveaux  cristaux^  et,  quand  elles  refusent  de 
cristalliser  9  on  les  fait  évaporer  à  siccité.  Le  résidu  brûlé 
donne  du  carbonate  de  soudcé 

La  torréfaction  de  l'acétate  de  soude  brut  se  fait  dans 
une  chaudière  en  fbnfe,  vaste,  tnais  peu  profonde,  où 
Ton  met  à  chaque  fois  400  kil.  de  ce  sel.  L'opération  dure 
vingt-quatre  heures.  11  faut  conduire  le  feu  avec  ménage- 
ment et  brasser  continuellement  avec  des  ringards*  Il  ne 
doit  pas  se  dégager  de  vapeurs  fuligineuses.  Quand  la  ma- 
tière est  en  pleine  fusion,  et  que  la  fonte  est  tranquille ^ 
l'action  de  la  chaleur  a  été  poussée  â  un  point  suJQSsant. 
C'est  une  opération  fort  délicate;  lorsqu'elle  arrive  à 
sa  fin,  le  sel  devient  pyrophorique^  et  brûlerait  comme  da 
l'amadou ,  s'il  prenait  feu  par  accident  en  un  point  quel- 
conque. 

On  sépare  le  charbon  laissé  par  le  goudron ,  de  l*acétate 
de  soude  torréfié ,  en  dissolvant  le  sel  dans  l'eau.  Ordinai- 
rement ,  on  le  laisse  refroidir  auparavant.  Si  l'on  voulait 
tirer  parti  de  sa  chaleur ,  il  faudrait  le  mettre  en  contact 
avec  Feaudans  des  baquets  grands  et  solides;  car  11  se  pro- 
duirait une  forte  explosion.  La  liqueur  ne  doit  iharquet 
que  iâ^  B.  pour  que  le  charbon  s'en  sépare  sans  peine. 
Ensuite  ^  on  fait  cristalliser  le  ael* 

PMtteitttfMraéide,  eniaèle  l'aeéiat*  di  lottA^  itiatd^ 


548  vivaigeb: 

lise  avec  de  l'acide  aulfurique  ëtenda  du  tiers  on  de  la 
moitié  de  soD  poids  d'eau.  Pour  100  p.  d'acétate,  il  faat 
55  â36  p.  d'acide  sulfurique  concentré.  Les  cristaux  d^acé- 
tate  doivent  être  pulvérisés,  et  on  doit  verser  tout  d'un 
coup  Tacide  sur  eux  de  manière  â  ce  qu'il  n'occupe,  au- 
tant que  possible ,  que  la  partie  inférieure.  On  opère  en- 
suite ,  peu  à  peu,  le  mélange  des  deux  matières.   On 
évite  ainsi  de  perdre  beaucoup  d'acide  acétique,  qui  serait 
volatilisé  parla  chaleur  résultant  de  la  réaction,  si  Ton 
mettait  tout  d'un  coup  en  contact  toutes  les  parties  de  l'a- 
cide et  du  sel.  On  laisse  réagir  pendant  un  temps  suffisant, 
et  le  sulfate  de  soude  se  dépose  presque  en  totalité  sous 
forme  de  poudre  ou  de  cristaux  grenus.  Un  peu  d'aréiaie 
de  chaux  suffirait  pour  débarrasser  la  liqueur  du  sulfate 
de  soude ,  et  formerait  de  l'arétale  de  soude  et  du  sulfate 
de  chaux  insoluble.  Il  se  forme  beaucoup  diacide  acétique 
cristallisé  â  la  surface  du  liquide. 

Ainsi  préparé,  l'acide  pyroligneux  retient  une  certaine 
quantité  de  sulfate  de  soude,  et  précipite  conséquemment 
les  sels  bary tiques.  La  présence  de  ce  sulfate  de  soude  est 
sans  inconvénient;  celle  de  l'acide  sulfurique  en  aurait 
beaucoup.  Pour  s'assurer  que  ce  n'est  pas  de  l'acide  sulfu- 
rique libre  qui  donne  le  précipité  dans  les  sels  de  baryte, 
le  procédé  le  plus  simple  et  le  plus  sur  consiste  â  distiller 
l'acide  suspect  à  siccité.  S'il  renferme  de  l'acide  sulfurique 
libre,  on  le  retrouve  dans  le  produit  distillé.  Si  c'est  du 
sulfate  de  soude,  le  résidu  resté  dans  la  cornue  possède  seul 
la  propriété  de  précipiter  les  sels  de  baryte,  et  Tacide  dis- 
tillé en  est  tout  à  fait  exempt. 

3701 .  Tout  l'ensemble  de  cette  belle  et  curieuse  industrie 
a  été  conçu  etmis  àexécutionpar  M.  Mollerat.  JNous  devons 
en  faire  ressortir  deux  points  essentiels.  Le  premier,  c'est 
la  conversion  de  l'acide  acétique  en  un  acétate  assez  stable 
pour  que  la  chaleur  appliquée  au  goudron  pût  le  modifier 
et  le  rendre  insoluble  sans  que  l'acétate  lui-même  fût  altéré. 
Le  second,  c'est  le  parti  heureux  qu'on  a  tiré  de  rinsolubilité 
du  sulfate  de  soude  dans  l'acide  acétique,  ce  qui  a  permis 
d'isoler  l'acide  acétique  sans  distillation. 

Enfin,  il  est  de  tonte  évidence  que^  si  rien  n'était  perdu, 
le  sulfate  de  soude,  régénéré  à  la  fin  du  travail,  suffirait  à 
la  décomposition  de  l'acétate  de  chaux  d'une  opération 
nouTeUe.  On  autait  donc  consommé  de  la  craie  aeuleinenty 


c^est  à  dire  la  matière  la  moins  chère  qu'on  puisse  appli" 
quer  A  un  travail  pareil. 

3702.  Od  peut  aussi  obtenir  Tacideacëtique,  en  distillant 
le  mélange  de  Tacëlale  et  de  Tacide  sulfurique.  On  purifie 
facide  distillé  de  Tacide  sulfurique  et  de  l'acide  sulfureux, 
qui  passent  avec  lui  dans  le  récipient,  en  le  distillant  sur 
de  l'acétate  de  plomb,  ou  en  y  ajoutant  la  quantité  exac- 
tement convenable  de  peroxyde  de  manganèse  ou  de  per* 
oxyde  de  plomb. 

On  prépare^  du  premier  coup,  l'acide  acétique  cristalli* 
sable,  en  décomposant  dans  un  appareil  dietillatoire  l'a- 
cétate de  soude  effleuri ,  par  Tacide  sulfurique  concentré. 

On  a  proposé  pour  la  purification  de  Tacide  pyroligneux 
quelques  méthodes  différentes  de  celle  que  nous  avons 
décrite. 

Schwartz  a  communiqué  au  gouvernement  suédois  un 
procédé  qui  ne  diffère  du  précédent  qu'en  ce  qu^on  torréfie 
le  pyrolignite  de  chaux  immédiatement,  au  lieu  de  le  con- 
vertir en  pyrolignite  de  soude.  Ce  moyen  donne  une  perte 
énorme  d'acide  acétique.  On  la  rend  toutefois  moins  forte, 
diaprés  les  expériences  d'Ackerman,  en  mêlant  un  grand 
excès  de  chaux  à  l'acétate  avant  de  le  griller. 

Pasch  prétend  qu'il  a  décoloré  l'acide  pyroligneux  di- 
stillé ,  en  le  faisant  passer  dans  un  filtre  rempli  de  charbon 
de  bois  de  bouleau  calciné  ;  il  assure  que  l'addition  d'une 
petite  quantité  de  charbon  animal ,  exempt  de  phosphate 
de  chaux^  suffit  pour  lui  enlever  l'odeur  de  brûlé  qu'il 
conserve  après  celte  filtration. 

Stoltze  a  purifié  Tacide  pyroligneux  par  divers  moyens 
fondés  sur  l'emploi  des  matières  oxydantes. 

Il  mêle  l'acide  distillé  avec  environ  1/40  de  son  poids 
de  peroxyde  de  manganèse  bien  pulvérisé;  il  laisse  réagir 
pendant  six  heures  à  une  température  de  120^  environ;  il 
ajoute  ensuite  une  quantité  de  charbon  de  bois  calciné  et 
pilé,  égale  à  sept  ou  huit  fois  le  poids  du  peroxyde  de 
manganèse;  il  fait  digérer  le  tout  à  la  même  température 
pendant  une  douzaine  d'heures.  Enfin ,  après  ce  temps ,  il 
distille  la  liqueur  jusqu'à  sicciié. 

On  peut  remplacer  le  peroxyde  de  manganèse  par  un 
poids  égal  d'acide  sulfurique,  ou  par  un  mélange  de  per- 
oxyde de  manganèse  et  d'acide  sulfurique ,  ou  bien  encore 
par  un  mélanine  de  sel  marin,  de  peroxyde  de  manganèse 
et  d'acide  sulfurique. 
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Quand  on  a  fait  usage  d'acide  sulfarique,  le  liquide  re-r 

tient  de  Taeide  sulfureux  :  on  le  fait  disparaître  en  ajou- 
tant au  charbon  un  peu  de  peroxyde  de  manganèse*  Si, 
après  la  première  distillation,  il  sentait  epcore  Tempy- 
reume,  on  le  distillerait  de  noi^veau  avec  1/8  de  son  poids 
de  charbon. 

Tous  ces  procédc^s  sont  restes  sans  ppplication.  Si  dous 
en  parlons  9  c'est  surtout  pour  ëviter  de  fausses  tentatives 
dans  celte  voie. 

Pour  imiter  le  vinaigre  de  vin ,  on  ëtend  Tacide  pyroli- 
gneux  purifié  de  huit  lois  autant  d'eau ,  et  on  y  ajoute  un 
peu  d'alcool  et  d'élher  acétique.  Mais  le  mélange  de  ces 
matières  a  un  goût  plus  pénétrant  que  le  vinaigre  ordi- 
naire. Il  faudrait  suppléer  aussi  à  Tabsence  des  matières 
salines  et  extraetives  qui  adoucissent  celui-ci.  Quant  à  son 
influence  sur  Téconomie  animale ,  elle  est  absolument  la 
même  que  celle  du  vinaigre  produit  par  la  fermentation, 
et  n'o£fre  pas  de  danger. 

cteuiE* 

3705.  De  tous  les  sels  de  plomb,  celui  qui  a  reçu  les  plus 
nombreuses  applications,  c'est  sans  contredit  le  carbonate, 
connu  sous  les  noms  de  cérusey  de  blanc  de  plomb ^  de 
blanc d* argent.  Il  est  blanc,  pulvérulent,  insipide,  inso- 
luble dans  l'eau;  il  se  dissout  complètement  et  avec  efler- 
vescence  dans  Tacide  nitrique. 

La  céruse,  dont  l'histoire  se  lie  étroitement  à  celle  du 
vinaijîre,  éiaît  connue  des  Grecs  et  des  Romains.  Théo- 
phraste  et  Dioscoride  ont  décrit  avec  détail  sa  prépara- 
tion, et  Pline  assure  que  celle  qui  était  fabriquée  à  Khodes 
é(aitla  plus  estimée.  Après  la  chute  de  Tempife  romain, 
il  parait  qqe  ce  sel  fut  d'abord  fabriqué  par  les  Arabes, 
puis  A  Venise,  plus  tard  à  Krems,  ensuite  en  Hollande  et 
en  Angleterre.  Pendant  bien  longtemps,  ces  deux  pays  ont 
été  en  prssession  de  nous  fournir  la  totalité  de  notre  con- 
sommation*, il  y  a  vingt-cinq  ans  à  peine  que  cette  fabrica- 
tion est  introduite  en  France,  mais  elle  y  a  pris  une  telle 
extension,  depuis  cette  époque,  que  maintenant  il  ne  nous 
vient  pas  un  seul  kilogramme  de  céruse  de  l'étranger, 
quoique  notre  consommation  augmente  chaque  année. 

Tout  le  monde  connaît  les  usages  et  les  propriétés  de  la 
cëruse^  chactm  sait  qu'elle  entre  en  très  grande  proportioa 
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dans  la  peinture  de  b&timeûts  et  de  dëeoration;  elle  se  mêle 

parfaitement  à  Thuile ,  s*y  conserye  sans  couleur ,  s'ëtend 
aisément  sous  le  pinceau,  rerouvre  bien  les  surfaces  qu'on 
veut  enduire,  et  donne  à  la  peinture  la  propriété  de  si^rhêr 
rapidemenl;  on  l'emploie  ou  seule,  ou  avec  d*autre8  cou- 
leurs pour  leur  servir  d'excipient  et  leur  donner  du  corps. 
Elle  est  aussi  employée  dans  les  fabriques  de  faïences  pour 
la  préparation  des  vernis  ou  couvertes ,  de  préférence  aux 
oxydes  de  plomb,  à  cause  de  sa  grande  ténuité  et  de  sa  fa- 
cile suspension  dans  l'eau. 

On  a  proposé,  à  diverses  époques,  un  grand  nombre  de 
procédés  de  fabrication  de  la  céruse  ;  mais  il  en  estquatre, 
entre  autres,  dont  on  s'est  plus  particulièrement  occupé  ; 
ce  sont  : 

!•  Le  procédé bollandaîs,  par  le  fumier  ou  la  tannée;* 

2®.  Le  procédé  de  Clichy,  par  la  précipitation  ; 

S^  Le  procédé  par  la  litharge  et  l'acétate  de  plomb; 

4®  Enfin,  celui  où  l'on  ne  se  sert  que  du  plomb  en  gre- 
nailles, de  l'eau  et  de  l'air. 

5704.  Le  procédé  hollandais  est  presque  exclusivement 
suivi,  maintenant,  dans  la  majeure  partie  des  fabriques  de 
céruse;  il  consiste  &  oxyder  lentement  le  plomb  dans  des 
couches  de  fumier  en  fermentation,  et  A  combiner  l'oxyde 
de  plomb,  à  mesure  qu'il  se  produit^  avec  de  l'acide  carbo- 
nique. 

Voici  comment  on  procède  : 

Le  plomb  est  fondu  dans  des  chaudières  en  fonte  et 
coulé  dans  de  longues  lingotières  plates  en  tAle  que  Ton 
rechange  â  mesure  qu'elles  s'échauffent;  un  ouvrier  Tersa 
le  plomb  dans  la  lingotière  ;  un  autre  la  renverse  immédia- 
tement :  les  lames  varient  quant  à  leurs  proportions  et  leur 
épaisseur^  néanmoins  on  fait  en  sorte  que  l'épaisseur  ne 
dépasse  pas  deux  millimètres.  On  contourne  ces  lames  en 
hélices,  et  on  les  place  dans  des  pots  de  terre  vernis,  conte- 
nant une  certaine  quantité  de  vinaigre;  chaque  pot  porte 
deux  rebords  intérieurs  ou  mentonnets,  sur  lesquels  repose 
l'hélice. On  a  remarqué  que  ces  lamess'attaquent  mieux  par 
la  partie  externe  que  par  celle  qui  a  eu  le  contact  de  la 
lingotière  ;  aussi,  quand  on  les  contourne  en  hélice  pour 
les  mettre  dans  les  pots ,  a-t-on  soin  de  placer  en  dehors  la 
portion  externe  des  lames  :  c'est  celte  circonstance  qui  a  fait 
renoncer  au  plomb  laminé  dont  les  surfaces  polies  s'atta- 
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qaaient  difficilement ,  et  qui  lai  a  fait  préférer  le  plomb 

coulé. 

£d  Angleterre,  on  fait  usage  d'une  lingotière  qui  permet 
de  couler  six  plaques  de  plomb  à  la  fois.  C'est  un  moule 
divisé  en  six  compartiments,  eu  effet,  et  muni  d'un  jet  mo- 
bile qui  se  transporte  d'un  moule  à  Tautre ,  et  qui  permet 
de  mouler  de  nouveau,  tandis  qu'on  débarrasse  de  ses  la- 
mes le  moule  précëdemmeut  employé.  Il  serait  d'ailleois 
facile  et  convenable  de  disposer  un  petit  appareil  où  s'o- 
pérerait un  moulage  continu,  les  moules  en  nombre  suffi- 
sant étant  mis  en  mouvement  par  une  chaîne  sans  fin  et 
venant  se  présenter  successivement  à  l'ouvrier  mouleur  et 
à  celui  qui  ramasse  les  feuilles. 

On  emploie  des  vinaigres  de  qualité  inférieure,  tek 
que  ceux  qui  proviennent  des  mélasses,  de  la  bière j 
ou  des  grains. 

Les  pots  sont  portés  dans  une  chambre  ou  loge,  disposée 
de  la  manière  suivante,  pour  former  ce  qu'on  appelle  une 
couche.  Le  long  d'un  mur  de  6  à  7  mètres  de  hauteur  on 
établit  autant  de  séparations  en  plandies  qu'on  veut  for- 
mer de  loges  ou  cases;  on  donne  ordinairement  6  mètre» 
de  profondeur  sur  4  de  largeur  à  ces  cases ,  et  on  les  re- 
couvre d'une  toiture  quelconque.  On  étend  sur  le  sol  une 
couche  de  fumier  neuf,  d'un  pied  d'épaisseur  environ,  et 
par  dessus  une  rangée  de  pots^côte  à  côte;  on  recouvre  ceux* 
ci  avec  des  lames  entières;  ça  et  là,  on  a  soin  de  laisser  deux 
ou  trois  pots  découverts  ;  ils  sont  pleins  de  vinaigre  et  ne 
contiennent  pas  de  plomb;  il  y  a  ordinairement  douxe 
pots  pareils  par  couche. 

Par  dessus  la  couche  de  pots,  on  met  des  pièces  de  bois 
de  3  pouces  d'équarrissage  à  la  distance  de  S  pieds  les  uns 
des  autres,  et  on  les  recouvre  de  planches.  On  met  par  des- 
sus une  nouvelle  couche  de  fumier  frais,  puis  une  nouvelle 
rangée  de  pots,  puis  un  nouveau  plancher,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'à  ce  que  la  couche  ait  atteint  la  hauteur  convenable. 
On  recouvre  le  tas  de  vieux  fumier.  A  mesure  qu'on 
l'élève,  on  garnit  les  parties  qui  touchent  le  mur  avec  du 
vieux  fumier,  ainsi  que  le  devant  de  la  couche ,  à  l'épais- 
seur d'un  pied;  on  a  soin  également  de  garnir  le  devant 
avec  des  planches,  entre  lesquelles  on  laisse  des  joints  pour 
faciliter  rétablissement  d'uu  tirage,  qu'on  reconnaît  faci- 
lement, en  approchant  une  chandelle  allumée  de  ces  joints. 
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On  reeonaatl  aioai  que  l'air  se  précipite  avec  force  dans  le 
tas  pendant  toute  la  durée  de  Topëration^  taudis  qu'il  s'é- 
chappe par  le  haut  du  tas^eu  raison  de  la  faible  densité  que 
réievation  de  sa  température  lui  communique. 

La  tannée  fait  le  même  usage  que  le  fumier;  elle  s'em* 
ploie  de  la  même  façon  i  elle  est  moins  sujette  à  produire 
ces  émanations  d'hydrogène  sulfuré  qui  noircissent  quel» 
quefois  tout  d'un  coup  de  fortes  proportions  du  produit. 

Chaque  pot  reçoit  1  kilog.  de  plomb  environ  ;  les  lames 
de  recouvrement  font  à  peu  près  moitié  de  ce  poids,  et  dans 
chaque  chambre  on  met  en  tout  10,000  kilog.  de  plomb. 

On  laisse  l'opération,  à  elle-même,  pendant  trente-cinq  à 
trente-sis  jours.  On  ne  sait  pas,au  juste,à  quel  degré  s*élève 
la  température  dans  les  diverses  parties  de  la  couche  ;  elle 
est  au  moins  de  50*  à  1  pied  de  profondeur,  mais  au  centre 
elle  doit  dépasser  100",  car  il  arrive  souvent  que  les  bois 
qui  forment  les  planchers  intérieurs  sont  complètement 
carbonisés,  et  certainement  le  plus  f^rand  vice  de  ce 
genre  de  fabrication  consiste  dans  cette  difficulté  de  régula- 
riser et  de  maîtriser  la  température,  car  on  remarque 
généralement  que  les  parties  voisines  de  la  devanture  et 
celles  du  haut  de  la  couche  sont  les  mieux  attaquées,  et  ce 
sont  justement  celles  où  la  température  est  la  moins  élevée; 
il  est  constant  également  qu'on  obtient  de  meilleurs  résul- 
tats en  hiver  qu'en  été.  En  général,  sur  10,000 kilogram- 
mes de  plomb  employé,  on  ne  retire  guère  qu'une  moyenne 
de  5,000  kilogrammes  de  céruse. 

Au  bout  de  trente-cinq  ou  trente  six  jours,  ainsi  que 
nous  l'avons  dit,  on  défait  la  couche  avec  précaution  et  on 
recueille  la  céruse  et  le  plomb  que  l'on  porte  dans  l'atelier 
de  triage.  Partout  où  le  vinaigre  a  été  en  contact  avec  le 
plomb,  la  céruse  est  brunie,  par  l'extrait  qui  s'y  est  con- 
centré. Par  son  contact  accidentel,  le  fumier  produit  aussi 
cet  effet,  qui,  le  plus  souvent  néanmoins,  provient  de 
l'hydrogène  sulfuré  produit  par  l'élévation  de  la  tempéra- 
turc. 

On  sépare  à  la  main  les  écailles  de  céruse  qui  se  dé* 
tachent  facilement^  et  on  détache,  au  moyen  d'une  batte, 
celles  qui  sont  adhérentes  aux  lames  de  plomb;  on  em- 
ploie quelquefois  pour  le  même  objet  des  cylindres  en  bois 
cannelés  «atre  lesquela  on  fait  passer  les  lames  couvertes 
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de  c^nise  ;  maïs  ce  mode  de  triage  ne  vaut  paa  celai  qui 

s'exécute  à  la  main. 

3705.  La  cëruse  ainsi  séparée  du  plomb  est  soumise  à  Tac- 
tion  de  meules  verticales  tournant  par  couples  sur  une  meule 
df>rmante.  En  sortant  de  ces  moulins,  elle  passe  sous  d*au- 
très  meules  horizontales;  elle  entre  à  Tëtat  de  bouillie  put 
le  centre  de  la  meule ,  et  s^écoule  par  nn  point  de  la  cîr* 
conférence  après  avoir  été  broyée.  Elle  est  empotée  immé- 
diatement dans  des  pots  coniques  en  terre  non  vernis,  de 
4  pouces  de  diamètre  sur  5  de  haut.  On  la  met  dans  des 
séchoirs  bien  aérés,  où  elle  reste  une  douzaixxe  de  jourSy 
après  lesquels  .elle  est  dépotée  et  portée  dans  une  élure. 
Elle  y  reste  exposée  vinf;t  à  vin{][t-cinq  jours  à  une  tempé- 
rature qu'on éièvejusqu'à 50  à  60^,  mais  graduellement, car 
sans  cette  précaution  les  pains  eu  sortiraient  tous  brisés.  Il 
ne  reste  plus  qu'à  les  envelopper  de  papier,  à  les  ficeler  et  a 
les  mettre  en  tonneaux  pour  les  livrer  à  la  consommation. 

Tout  ce  travail  ne  se  fait  pas  sans  que  les  ouvriers  expo- 
sés au  contact  des  produits  et  des  dissolutions,  impré^^oës 
de  plomb  de  la  tête  aux  pieds,  ne  soient  exposés  aux  aflTec- 
tions  saturnines  et  n'y  succombent  souvent.  On  remar- 
quera, sous  ce  rapport,  les  sages  dispositions  des  fabriques 
anglaises,  où  la  céruse,  sortant  des  couches,  arrive  à  rem- 
potage, sans  que  l'ouvrier  j  ait  mis  la  main. 

Les  lames  de  plomb  sortant  des  loges  sont  en  effet  trans- 
portées dans  ces  fabriques,  au  sommet  du  bâtiment,  et  là 
on  les  jette  entre  deux  cylindres  qui  agissent  sous  l'eau  , 
les  broient  et  en  détachent  le  carbonate  de  plomb.  Le 
tout  tombe  dans  une  vaste  cuve  peu  profonde  dont  le 
fond,  percé  de  trous,  amène  de  temps  en  temps  de  Peau 
en  jets  tumultueux.  La  céruse  détachée,  et  mise  en  sus- 
pension, s'écoule  avec  Teau;  les  lames  de  plomb,  ramas- 
sées avec  des  fourches  et  rejetées  sur  les  cylindres,  y  re- 
passent, jusqu^à  ce  qu'elles  ne  cèdent  pi  u&  rien  à  Teaa:  alors, 
elles  reviennent  aux  couches  de  tannée,  pour  y  subir  une 
seconde  fois  l'action  qui  doit  les  convertir  en  carbonate. 

Quand  la  céruse  a  été  détachée,  elle  passe,  du  reste, 
dans  des  moulins  successifs,  et  étages  de  telle  sorte  qne, 
tombant  de  l'un  à  l'autre ,  elle  arrive  d'elle-même,  en  pAte 
broyée  convenablement,  à  Tatelier  de  moulage,  où  elle  est 
mise  en  pains. 

5708*  Il  est  msé ,  dam  l'état  actuel  de  la  aeienoe  y  de  ae 
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irendre  un  eompte  exact  de  tous  les  phëDomènes  qui  se  ma- 
nifestent pendant  la  formation  de  la  cëruse.  Il  est  certain 
que  cette  production  ne  peut  s'effectuer,  dans  le  cas 
qui  nous  occupe*  qu'autant  que  ce  métal  se  trouve  plonge 
dans  une  atmosphère  chaude  j  humide  et  chargée  tout  à  la 
fois  d'acide  acétique,  d'oxygène  et  d'acide  carbonique. 
Toutes  ces  conditions  se  trouvent  réunies  dans  le  procédé 
que  nous  Tenons  d'indiquer-,  en  effet,  le  fumier  qu'on 
emploie  a  non  seulement  pour  but  de  produire,  par  sa 
fermentation,  l'élévation  de  température  et  l'humidité 
nécessaires;  mais  encore,  il  fournit  une  grande  partie  de 
Tacide  carbonique  qui  entre  dans  la  composition  de  la  ce- 
ruse.  D'un  autre  côté«  les  courants  d'air  dont  nous  avons 
parlé,  et  qui  s'établissent  dans  les  couches,  donnent  l'oxy- 
gène indispensable  pour  oxyder  le  plomb  et  former  le 
carbonate. 

Ainsi,  le  plomb  s'oxyde  aux  dépens  de  Tair,  et  se  car- 
bonate par  1  acide  carbonique  dégagé  du  fumier  ;  dès  lors, 
à  quoi  sert  l'acide  acétique?  évidemment,  à  produire  de 
l'acétate  de  plomb  tribasique,  qui,  décomposé  par  l'acide 
carbonique,  donne  au  moins  deux  molécules  de  céruse  et 
régénère  une  molécule  d'acétate  neutre  ou  acide  de  plomb. 
Ce  dernier,  rencontrant  du  plomb  et  de  l'air,  engendre 
bientôt  de  l'acétate  tribasique.  L'acide  carbonique  dé- 
compose de  nouveau  ce  sel ,  et  ainsi  de  suite. 

Mais,  il  faut  remarquer  que  ces  réactions  s'effectuent 
sur  des  dissolutions  très  concentrées,  car  elles  se  passent 
évidemment  à  la  surface  des  lames ,  hors  de  tout  liquide  et 
dans  uncourqpt  de  gaz  qui  ne  laisse  à  l'acétate  tribasique 
ou  à  Tacétate  neutre  que  Teau  qu'ils  peuvent  conserver  ou 
prendre  pour  arriver  à  l'état  de  saturation.  Ainsi,  c'est 
plutôt  sur  des  sels  humides  que  sur  des  dissolutions  que 
les  phénomènes  s'accomplissent.  £n  outre,  la  transforma- 
tion du  plomb  en  céruse  s'opère  évidemment  à  la  tempé- 
rature de  60®  en  moyenne,  et  souvent  â  100^. 

D'où  l'on  voit,  qu'en  mettant  de  côté  les  moyens  par  les- 
quels s'obtiennent  les  corps  réagissants,  la  fabrication  de 
la  céruse  hollandaise  se  fait  par  l'action  répétée  de  l'acide 
carbonique,  sur  l'acétate  de  plomb  tribasique  en  dissolu- 
lion  saturée,  ou  même  en  masse  humide  à  une  tempéra- 
ture de  m  ou  80<». 

J'ai  attiré  depuis  lofigt^iup^  Tatt^jpitipn  i^  fF4>ricant8  anr 
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celle  concentration  et  celle  température  élevée,  comme 
donnant  la  clt>f  de  toutes  les  difficultés  que  présentait  la 
fabrication  de  la  céruse. 

C'est  à  elle  que  sont  dus  la  nature  spéciale  de  la  céruse 
hollandaise,  sa  division  extrême,  Tabsence  de  toute  dispo- 
sition cristalline,  et  par  suite  son  opacité. 

Il  est  probable  que  la  réruse  qui  prend  naissance  dans 
ces  condi lions  revêt  immédiatement  l'état  solide,  n'a  pas  le 
temps  de  cristalliser,  et  demeure  conséquemment  dépour- 
vue de  toute  transparence. 

Si  Ton  opère  la  décomposition  du  sous-acétate  de  plomb 
dans  des  liqueurs  très  étendues  et  froides,  en  ayant  soîq 
qu'il  y  ait  excès  d'acide  carbonique,  on  obtient  au  con- 
traire des  lamelles  de  carbonate  de  plomb  cristallisé  et 
transparent. 

Comme  la  céruse  est  destinée  à  couvrir  le  boîs  ou  les 
murs,  plus  elle  est  opaque,  mieux  elle  vaut.  On  reconnaît 
celle  division  extrême  à  un  caractère  dont  les  peinfres  se 
servent  habituellement;  ils  veulent  que  la  céruse  ait  la  cas- 
sure conchoïde  :  celle-ci  est  en  effet  la  preuve  que  les  pains 
ont  été  faits  d'une  pâte  très  fine  et  très  homof^ène. 

3706.  Lorsque  les  analyses  de  Bergmann,  Chenevix  et  au- 
tres, eurent  constaté  que  la  céruse  était  de  véritable  carbo- 
nate de  plomb,  les  chimistes  purent  la  produire  à  volonté 
par  la  voie  desdoubles  décompositions,etilsavaientle  chois 
entre  tous  les  sous-carbonates  solubles  et  tous  les  sels  de 
plomb  solubles  -,  mais  il  était  une  condition  difficile  à  rem- 
plir, c'était  d'établir  ce  produit  au  taux  modique  des  cé- 
ruses  fabriquées  en  Hollande  et  en  Angleterre.  M.  Thénard 
indiqua  ,  vers  1801,  un  procédé  qui  par  sa  simplicité,  par  la 
régularité  de  sa  marche,  et  par  quelques  unes  des  qualités 
de  ses  produits  paraissait  réunir  toutes  les  conditions  dési- 
rables; ce  procédé  fut  d'abord  mis  en  pratique  par  MM.  Brc- 
choz  et  Leseur,  à  Pontoise,  puis  exploité  sur  une  très 
grande  échelle,  par  M.  Roard,  dans  sa  belle  manufacture 
de  Clichy. 

Ce  procédé  consiste  à  prendre  du  sous-acétate  de  plomb 
et  à  faire  passer  dans  la  solution  un  courant  de  gaz  acide 
carbonique  qui  précipite  à  l'état  de  carbonate  l'oxyde  de 
plomb  ajouté  à  Tacétate  neutre. 

Voici  comment  cette  opération  s'exécute  à  Clichy. 

On  commence  par  faire  directement  le  sous^acétate  de 


plomb.au  moyen  de  la  lilharge  et  de  Tacide  acéliqae  ëtendu; 
on  a  employé  d'abord  l'acide  pyroligneux,  puis  racide 
provenant  de  la  fenneniation  des  mélasses  et  de  la  dextrinej 
la  dissolution  de  l'oxyde  se  fait  facilement  par  simple  tri- 
turation à  froid  dans  de  grands  vases  en  bois,  dans  les- 
quels fonctionnent  des  agitateurs  mis  en  mouvement  par 
une  machine  à  vapeur.  Lorsque  le  liquide  a  atteint  un 
degré  de  saturation  (17  à  18*  Beaumé),  qu'il  ne  faut  pas 
dépasser,  car  alors  î1  se  prendrait  en  masse ,  on  le  fait 
écouler  dans  des  réservoirs  intermédiaires  dans  lesquels  se 
déposent  les  matières  qui  n'ont  pas  été  attaquées  par  l'a- 
cide, et  qui  se  composent  de  plomb,  de  fer,  de  cuivre ,  de 
parties  terreuses  et  même  de  chlorure  d'argent,  dans  la 
proportion  de  4  à  6  millièmes  environ. 

Lorsque  la  dissolution  est  éclaircie^  on  la  décante  dans 
de  grands  bassins  en  bois  couverts,  doublés  de  cuivre  éta- 
mé ,  fort  étendus  en  surface  et  de  peu  de  profondeur;  Ik^ 
on  fait  arriver  l'acide  carbonique  lentement,  par  un  très 
grand  nombre  de  tuyaux,  afin  de  multiplier  le  plus  posH 
sible  les  points  de  contact.  Cet  acide  peut  être  produit  de 
différentes  manières,  suivant  Foccurrence,  soit  par  la  dé- 
composition d'un  carbonate  au  moyen  d'un  acide,  soit 
comme  on  Ta  fait  pendant  longtemps  à  Clichy  par  la  corn- 
bastion  du  charbon  de  bois;  soit  de  préférence  par  le 
moyen  que  )'ai  indiqué  et  qu'on  y  emploie  aujourd'hui  ^ 
en  décomposant  le  carbonate  de  chaux  par  la  chaleur. 
Voici  comment  on  opère  ;  dans  un  fourneau  cylindrique 
et  vertical  on  met  alternativement  des  couches  de  coke  et 
de  carbonate  de  chaux;  on  met  le  fourneau  en  commu- 
nication avec  les  bassins  qui  contiennent  la  dissolution 
â  précipiter,  au  moyen  d'une  vis  d'Archimède  qui  vient 
puiser  le  gaz  au  sommet  du  fourneau  et  activer  par  consé- 
quent la  combustion,  et  le  refouler  à  travers  le  liquide.  A 
mesure  que  le  carbonate  de  chaux  est  décomposé ,  on  le 
retire  par  la  partie  inférieure  du  fourneau,  et  on  le  rem- 
place par  une  nouvelle  quantité  qu'on  verse  par  une  ou* 
verture  ménagée  à  la  partie  supérieure  $  c'est  aussi  par  là 
qu'on  remplace  le  coke  consommé. 

Nous  avons  dit  que  les  dissolutions  marquaient  ordinai- 
rement 17  à  18^  à  l'aréomètre  de  Beaumé,  au  moment  où 
on  les  verse  dans  l'appareil  de  précipitation;  après  douze 
heures  de  marche^  la  densité  s'est  abaissée  de  4  à  S>^,  c'est 
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i  dire  qu'elles  tnarqtletit  alors  42  â  43^.  On  arrête  le  déga- 
gement de  l'acide  carbonique,  on  laisse  reposer  pendant 
quelque  temps,  puis  on  remonte  le  liquide  dans  les  cures 
dans  lesquelles  il  se  charge  d'une  nouvelle  quantité  d'oxyde 
de  plomb* 

Quand  il  s'est  dëposë  dans  les  bassins  de  prëcipîfar/on 
une  assez  grande  quantité  de  cëruse,  on  enlève  le  ae'pôt  aii 
moyen  de  pompes  et  on  le  verse  dans  des  cuves  dans  les- 
quelles il  est  d'abord  lavé  avec  une  petite  quantité  d'eau 
qu'on  réunit  avec  la  première  liqueur.  Ensuite,  on  conti- 
nue les  lavages,  jusqu'à  ce  que  l'eau  ne  contienne  plus  sen- 
siblement d*acétate  de  plomb.  C'est  alors,  seulement,  que  le 
carbonate  de  plomb  doit  être  mis  à  égoutter  pour  être  enfin 
moulé  dans  les  pots. 

3707 .  Ce  procédé,  ainsi  que  nous  l'avons  dit,  semblait  réur 
nir  toutes  les  conditions  possibles  de  succès  et  une  grande 
supériorité  sur  le  procédé  hollandais  :  malheureusement,  il  a 
offert,  dans  la  pratique  et  dans  l'exploitation  en  grand,  des 
inconvénients  graves  qu'on  n'avait  pu  prévoir. 

Quoi  de  plus  ingénieux,  en  effet,  et  de  plus  rationnel  en 
apparence ,  que  le  principe  sur  lequel  il  est  fondé:  on  fait 
passer  un  courant  d'acide  carbonique  dana  le  saos-acélAto 
de  plomb  liquide;  ce  sel  cède  A  l'acide  gafleux  une  partied^ 
l'oxyde  qu'il  contient  $  U  se  fait  du  carbonate  de  plomb  qui 
se  précipite.  La  liqueur,  devenue  neutre  ou  aeide,  peut  dia* 
soudre  une  nouvelle  quantité  d*oxyde  de  plomb  égale  à  lu 
première,  que  l'on  précipite  de  nouyeau^  et  ainsi  de  auîle* 
Mais  les  choses  ne  se  passent  pas  toujours  arec  cet  ordre 
et  cette  régularité  ;  d'abord  il  arrive  quelquefois  que  si  fom 
dépasse  le  degré  de  saturation,  tout  le  liquide  se  prend  en 
un  magma  épais ^  blanc,  d'un  aspect  crémeux,  et  qo'œi  ne 
parvient  même  paë  à  redissoudre  complètement  dafta  un 
excès  d'acide  concentré»  Un  autre  inconvénient  grave  ré<* 
suite  aussi  de  la  perte  de  Tacide  acétique  qui  est  eniraîué 
dans  les  eaux  du  lavage,  et  de  la  néoeasité  de  réunir  la 
première  de  ees  eaux  â  la  liqueur,  ee  qui  l'affaiblit  coBn* 
dérablement,  ce  qui  force  à  y  ajouter  an  nouvelle  quantité 
d'acide. 

Mais,  un  autre  teprôche  doit  encore  être  àdrès^  à  ce 
procédé,  et  il  a  d'autant  plus  de  gravité  qu'il  tKfbt  à  ta 
ûature  méfftie  du  ^tdduit  ;  S  est  Meu  reeoimit  auhiiaiiâfft 
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qtie  la  cërusé,  dite  de  Clicby ,  n^est  pas  cbmiiquetnent  la 
même  que  celle  qa'oa  obtient  par  le  procédé  hollandais. 
Cette  dernière  est  plus  divisée,  plus  opaque  *,  elle  couvre 
mieux,  en  un  mot,  tandis  que  celle  qqi  est  obtenue  par 
précipitation  est  en  particules  plus  transparentes,  de  telle 
aorte  qu'il  faut  un  plus  grand  nombre  de  couches  pouif 
produire  le  même  effet. 

5708.  Ces  différences  entre  la  céruse  de  Cliehy  et  les  au- 
tres, tiennent  certainement  aux  circonstances  de  tempéra** 
ture  et  de  concentration  dans  lesquelles  ces  produits  se  for- 
ihent.  Nul  doute  qu'elles  n'aient  nne  grande  influence  sur 
rafjrégation  et  l'arrangement  des  molécules.  Du  reste,  Ta- 
nalyae  chimique  a  démontré  que  dans  ces  deux  produits 
les  éléments  D'étalent  pas  réunit  dans  les  oiémes  propor- 
tions. 

M*  Pallu,  sur  mes  indications,  en  mettant  en  contact 
Tacétate  de  plomb  tiibasique  en  dissolution  très  concen- 
trée et  chaude  avec  l'acide  carbonique,  est  parvenu  à  pro- 
duire pat  le  procédé  français  des  céruses  en  tout  compa- 
rables aux  plus  belles  céruses  de  Hollande* 

3709.  On  fait  usage  depuis  quelque  temps,  en  Angleterre, 
d'un  procédé  de  fabrication  qui  a  quelques  rapports  avec 
oeliû  de  Clichy,  mais  qui  lui  est  de  beaucoup  supérieur, 
tant  sous  le  point  de  rue  économique  que  sous  celui  de  la 
qualité  de  ses  produits. 

Voici  comment  on  procède  : 

On  humecte  avec  un  centième  d'acétate  de  plomb  dissous 
dans  l'eau,  de  la  litharge  très  divisée  ;  cette  pâte  est  placée 
dans  de  grandes  auges  en  3$chiste ,  fermées  par  en  haut  et 
qui  communiquent  entre  elles.  Un  courant  d'acide  carbo- 
nique impur ,  provenant  de  la  combustion  du  coke  placé 
dans  un  fourneau  à  réverbère  alimenté  par  deux  forts 
ventilateurs  à  force  centrifuge  ,  passe  constamment  à  tra- 
vers les  couches  d'oxyde.  Ces  ventilateurs  exercent  une 
pression  suilisante  pour  faire  passer  le  gaz  à  travers  la  masse 
de  litharge. 

Pour  mettre  toutes  les  particules  en  contact,  des  râteaux, 
mus  par  une  machine  à  vapeur,  agitent  continuellement 
l'oxyde,  et  favorisent  sa  combinaison  et  sa  transformation 
en  acétate  triliasique ,  en  même  temps  qu^iis  rendent  plus 
aisée  la  décomposition  de  Tacétale  basique  par  l'acide 
cttboniqae  affluent. 
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On  obtient  ainsi  de  la  cërute  d'une  grande  blancheur  et 
réunissant  toutes  les  qualités  de  la  meilleure  céniBe  de 
Hollande. 

Il  est  facile  de  se  rendre  compte  de  ce  qui  se  passe  dans 
cette  opération  fort  simple  et  fort  intéressante  :  1  acide  car- 
bonique mis  en  contact  avec  Tacétate  de  plomb  trîbasique 
qui  imprègne  la  litharge  y  le  décompose  ;  l'acétate  neuCr^ 
mis  â  nu,  se  combine  ayec  une  ncuvelle  proportion  d'oxyde, 
et  forme  une  nouvelle  quantité  d'acétate  tribasiqueqmest 
décomposée  à  son  tour  et  convertie  en  carbonate  de  plomb, 
et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  la  transformation  complète  de  tout 
l'oxyde  de  plomb  en  céruse. 

Ce  procédé  est  basé  sur  une  idée  tout  à  fait  ingénieosey 
s'il  donne  des  produits  d'aussi  bonne  qualité  qu'on  l'a  pré- 
tendu, il  parait  appelé  à  faire  une  révolution  dans  cette 
industrie ,  ca^  il  réunirait  tous  les  avantages  du  procédé  de 
Qichy ,  sans  en  avoir  les  nombreux  inconvénients. 

3710.  On  a  beaucoup  parlé,  il  y  a  quelque  temps,  d'un  au- 
tre procédé  qui  devait  renverser  tous  les  autres,  puisqu 'il  ne 
s'agissait  de  rien  moins  que  d'obtenir  la  céruse  sans  vinai- 
gré, sans  fumier  et  sans  acide  carbonique  artificiel;  mal- 
heureusement jusqu'ici  Texpérience  n'est  venue  nullement 
justifier  toutes  les  merveilles  qu'on  avait  débitées  à  son 
sujet. 

Il  s'agissait  tout  simplement  de  mettre  du  plomb  en  gre- 
naille dans  de  l'eau  et  d'agiter  fortement  ;  il  se  forme  en 
effet  un  précipité  blanc  en  quantité  très  minime  et'  qui 
n'est  pas  de  la  céruse  ;  c'est  un  mélange  de  carbonate  et  d'ky- 
drate  de  plomb;  néanmoins  diverses  tentatives,  toutes 
infructueuses,  ont  été  faites,  tant  en  Angleterre  qu'en 
France  et  en  Hollande  pour  tirfer  parti  de  ce  procédé;  on 
Ta  même  modifié  sans  plus  de  succès  en  faisant  intervenir 
un  courant  d'acide  carbonique,  mais  la  force  considérable, 
nécessaire  pour  mettre  en  mouvement  les  appareîb  conie- 
nant  l'eau  et  le  plomb  en  grenaille ,  et  le  peu  d'imporfance 
du  produit  obtenu,  ont  forcé  de  l'abandonner. 

3711.  M.  Hochstelter  a  exécuté  quelques  recherches 
analytiques  sur  les  diverses  variétés  de  céruse  ;  en  voici  les 
résultats  : 

1<*  La  céruse,  fabriquée  par  précipitation,  dans  les  con-> 
ditions  où  Ton  s'est  toujours  placé  dans  la  préparation  en 


^rsQd  n'ost  pas  tia  clurbèdate  u<utre  Co'  Pt>0,  âius  bien 
une  oombinaisou  constante  de  carbonate  et  d'hydrate  d'o-^' 
xjèe  de  plomb  2  ^Co^  PbO)  +  PbO,  H^  O.  Toute»  les  fois 
que  le  conruiC  d'acide  carbonique  n!a  fait  qu'amener  Fa-- 
célatelribMiqoe  ij  5PbO  i  l'ëlat  d'aeëtate  neutre  Â,  PbO, 
]e  prëeipité  depuis  le  eoaimenoement  jusqu'à  la  fin  eat  tott-« 
jo«rs  2(C0,  Pb)  +  Pb ,  H.  Lorsqu'on  prëcipil|B  i,  3Pb  0 
par  une  dissolution  d'un  carbonate  alcalin,  on  obtient  con- 
stamment un  précipité  forme  aussi  de 

2  (CO,  Pb)  +  Pb,  ft 

et  la  liquMT  devient  aleaiîM. 

Ainai,  l'existence  d'un  composé  IbrnaiHcomiaeci-defl* 
sfds  ne  aa«irait  être  contestée. 

Il  n'en  est  plus  de  même,  si  on  prend  une  dissolution 
étendue  et  chaude  d'aeéta te  Mutre;  l'açide  carbonique,  en 
courant  continu,  en  précipite  du  carbonate  neutre  C  0^ , 
PbO  et  la  liqueur  devient  très  acide;  la  quantité  qu'on 
peut  ainsi  précipiter  est  é'amtant  plut  grande  qtie  la  li^ 
queurest  plus  étendue*  _ 

Lorftq«f'aprèH  aroir  amciné  Faeétate  tribasique  A ,  SPbO 
à  l^état  d'acétate  neutre,  par  l'acide  carbonique,  en  préci- 
pitant a  Moines  de  PbO,  sous  forme  de  9  (GO^  PbO)  +  PbO, 
H^O,  on  continue  le  courant;  le  précipité  change  de  na« 
ture  ^  devient  dn  carbonate  neutre. 

3  (Â,  PbO)  +  4  C0*  =  4  (C0^  PbO)  +  2  (PbO,  H^O) 
ou  bien  '2  (COS  +  PbO,  H'OPbO)  +  3  (A,  PbO) 

Aioai,  par  le  procédé  français,  on  peut  obtenir  i  volonté 
du  carbonate  de  plomb  neutre  ou  du  carbonate  mêlé 
d'oxyde  hydraté. 

L'auteur  a  constaté  que  le  sous-acétate  de  plomb,  à  Tétat 

solide,  peut  par  son  exposition  à  l'acide  carbonique  humide 

donner  une  aa^ex  grande  quantité  de  carbonate  neutre  de 

plomb  f  suvtwt  À  «M  twqpéraUne  de  30  ou  40*  ;.  o'eal 
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distf  qu  ibos  le  procM^  hoUandite,  il  doit  te  feiie  en  pir* 
lie  du  carbonate  neutre* 

Cependant ,  d'après  M.  Mulder,  les  c&uses  &bri<iu<et 
par  le  procëdë  hollandaia  ne  feraient  pat  du  carbonate 
neutre,  maia  dee  combinaiiont  variables  et  HNiYtnt 
»  de  OO'i  PbO  et  RH),  PbO  tellee  qne 


3  (PbO,  CO')  +  PbO,  H'  Oou  bien  '/j(PbO,  CO*)  +  PbOBPO  ; 
ou  bien  enfin  7  (PbO ,  CO^  +  PbO  ff  0 ,  etc. 

M.  Hochstetter  rejette  toutes  ces  formules ,  comme 
n'appartenant  pas  à  des  composés  définis,  et  il  ne  veat  mr 
dans  ces  sortes  de  cëmses  qm  dea  mifauagas  Tariabies  de 
CO»  PbO  et  dt  8  (GO',  PbO)  ^  HH),PliO,  nais  dans  leMpieis 
le  carbonate  neutre  est  presque  tovjonxf  de  beaaWMip  pré- 
dominant* 

L'infériorité  de  qaalité  des  cérases  obtenaaa  par  le  jmh- 
cédé  fraogais,  ayant  été  attribuée  à  un  état  oristsllin,  Taup 
leur  a  esamioé  compatattfement  au  naicroeeope  des  ceri- 
ses françaises  et  hollandaises  ayec  un  grossisscmaDt  de 
800  diamètres*  Or,  les  unes  et  les  autres  ne  paraissent  pas 
différer  antre  elles  et  n'offirf»it  aucun  iodice  de  structure 
cristalline;  les  difiTéfances»  eu  égard  jk  la  faculté  de  couTiir, 
ne  paraissent  donc  pas  tenir  A  oette  canse»  il  b'om  paa 
sa  prononcer  et  attribuer  ces  difiéreoces  i  la  diiéreoce  de 
composition  des  céruses  labrîquéee  par  l'un  ou  l'autre  de 
ces  procédés. 

Tout  serait  expliqué,  ajoute  M.  Hochstetter,  si,  en  réa- 
lisant dans  la  fabrication  française  la  production  d'un 
carbonate  neutre  par  précipitation ,  le  produit  ainsi  ob-* 
tenu  possédait  la  faculté  de  couvrir  au  même  degré  que 
les  céruses  hollandaises  ;  on  aurait  même  un  produit  pré» 
ftfarable,  puisqu'on  reproche  aux  céruses  hollandaises  un 
délaut  de  consistance.  Or,  telle  est  précisément  l'expé» 
rienoe  faite  an  grand  par  M.  Pallu,  d  après  mes  indicé- 
tiooa^  escpérienee  qui  a  fourni  an  commerce  dfexceUenit 


produit 8)  obtenus  eu  prëcipîtmt  &  chaud  pat  Tacida  car*-* 
boxiique,  le  aoas-ac^Ute  de  plomb  très  concentre. 
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3712.  On  trouve  dans  les  plantes  et  dans  los  animaux  des 
matières  grasses,  diverses  de  consistance,  que  le  commerc# 
et  réconomie  domestique  distinguent  sous  ce  rapport  en 
quatre  groupes  principaux  :  les  huiles  grasses,  les  gruisses^ 
les  suifs  et  les  beurres.  A  la  température  ordinaire,  les  pre- 
mières sont  liquides,  les  derniers  solides;  c'eftt  donc  le  point 
de  fusion  seul  qui  a  servi  de  guide  dans  ce  classement.  On 
d&igne  plus  particulièrement  sous  le  nom  de  beurres  les 
matières  grasses  provenant  de  diverses  espèces  de  lait. 
M.  Chevreul  a  fait  voir  que  tous  ces  produits  renferaudent 
des  acides  stëarique,  margarique  ouolëiqueunisàla  matière 
que  Schëele  appelait  principe  doux  des  huiles,  |et  qu'on 
nomme  aujourd'hui  glycérine.  Ce  sont  donc  des  méiangas 
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de  »tëatàte,''de  margareiie  on  d'orjate  de  glycérine;  com- 
poses Deutree  qu'on  est  convena  de  désigner  sous  les  oonris 
de  stëarine  ,  margarine  et  oléine.  Quelquefois ,  mais  très 
rarement,  ces  matières  se  trouvent  unies  en  proportions 
atomiques;  dans  la  presque  totalité  des  cas,  elles  sont 
mélangées  en  toutes  proportions. 

Dans  les  plantes ,  cVst  surtout  le  fruit  ou  plutôt  la  graine 
qui  se  montre  ricbe  en  matière  grasse.  Le  rôle  qu^elle  y 
joue  n'a  rien  d'équivoque  ;  elle  est  destinée  i  développer 
dé  la  chaleur,  en  brûlant,  au  moment  de  la  germination. 

£n  général ,  la  matière  grasse  des  plantes  est  enfermée 
dans  les  cellules ,  sous  forme  de  gouttelettes.  Si  on  exa- 
mine l'amande  ordinaire  ou  quelque  semence  émulsive 
analogue,  au  moment  où  elle  se  développe,  on  voit  que  le 
tissu  eelltilairè  se  présente  d'abord  parfaitement  pellucide 
et  plein  d'une  liqueur  incolore  et  transparente.  Peu  i 
peu,  à  mesure  que  le  fruit  mûrit,  la  cellule  se  remplit  de 
gouttelettes  oléagineuses,  qui  vont  sans  cesse  augmentant 
en  nombre  et  en  volume.  En  même  temps ,  un  dépôt  de 
matière  azotée,  la  synaptase,  se  forme  dans  le  liquide  qu'il 
trouble  et  sur  la  paroi  interne  de  la  cellule  qu'il  épaissit 
et  dont  il  détruit  la  transparence. 

Si  l'huile  est  enfermée  ainsi  dans  des  cellules  closes  de 
toutes  parts  ;  si  elle  s'y  présente  toujours  après  que  la 
cellule  est  formée;  si  sa  quantité  s'accroît  à  mesure  que 
le  fruit  mûrit,  il  ftiut  bien  que  f huile,  prenant  naissance 
ailleurs,  arrive  dans  la  cellule  par  endosmose. 

Bans  les  animaux ,  les  graisses  ou  suifs  sont  évidem- 
ment mis  en  réserve  aussi  pour  la  respiration  qu'ils  ait- 
menteraiont  au  besoin ,  si  la  nourriture  venait  i  leur  man- 
quer. Mais  ici,  chaque  cellule  renferme  une  grosse  goutte 
de  matière  grasse  qui  la  remplit.  Les  cellules  juxta-posées 
en  se  déprimant  mutuellement,  prennent  des  formes  polyé- 
driques. L*aspect  de  ces  cellules  difRre,  du  reste  ^  selon 
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;  qu'on  kft  oteetre  sèches  ou  mouilMes.  Il  suffit  da  moindre 
•Uouebeoseot  >  du  moindre  efibrt  pour  les  rompre. 

Tout  porte  ft  croire  que  les  matières  (i^rasses  pv^nnent 
naissAoee  dans  les  feuilles^  que  delà,  elles  yont  se  déposer 
autour  de  l'embryon  cl  en  g/inénA  dans  la  sentence  même; 
quelquefois ,  bmûs  bien  rarement ,  dans  le  péricarpe 
charpu.  Ce  sont  ces  matières  grasses  qui  passent  dans  les 
anÎBiAux  herbiTores  et  de  oeqx-ci  dans  les  animaux  car- 
nivores* 

Ainsi  y  tout  porte  à  croire  que  ces  matières  grasses  que 

l'industrie  coneomme^  que  les  carnivores  brûlent  dans 
l'acte  de  leur  respiration^  que  les  herbivores  emmagasinent 
à  l'ejc^raissement^  .que  les  semences  elles-mêmes  conoen*- 
trent  pour  les  brûler,  sont  des  produits  crées  par  la  végé- 
tation et  prenant  naissance  dans  les  feuilles  vertes. 

Il  est  facile  «  le  s'expliquer  ainsi ,  comment  nous  n'avons 
pn  jusqu'ici  imiter  ces  produits  ks  former  artificielle- 
ment. En  géuéral,  le  travail  qui  se  produit  dans  les 
feuilles  vertes  échappe  i  nos  moyens  de  synthèse.  • 

5713.  Les  ci)rps  gras  naturels  primitifs  coaimencent  à  se 
modifier  daps  le  fruit  ou  dans  les  animaux.  Nul  doute  que 
la  stéarine  ne  précède  la  margarine ,  qui  est  tsès  praba- 
blement  un.produit  déjà  oxydé*  A^esvre  que  cette  oxyda- 
tion marche,  on  voit  apparaître  les  acides  gras  voiatik 
ou  plutôt  les  combinaisons  glycériques  correspondantes. 

En  effet,  < le  même  que  les  acides  stëarique,  margari- 
que  9  oléiquo,  figurent  dans  les  êtses  organiaés  i  l'eut  de 
a^éarine ,  margarine  et  oléine ,  de  même  les  acides  buty- 
rique, phocénique,  caprique  ou  hircique,  figurent  dans 
,  IféçoDomie  des  anioK^ux  ou  des  plantes  à  l'état  de  buty- 
rinC)  de  phocénine  ou  d'hircine,  c'est  à  dire  sous  forme 
de  sels  glycériques. 

La  stéarine  est  donc  le  produit  primitif;  elle  se  trouve 
.  daus  les  feuilles;  lé.  suif  des  ]|;Lerbivores  contient  déjà  de 
la  i|iargariiie;  le  suif  des  carnivcires  en  renferme  davan- 
tage encore;  le  beurre  ne  contient  pas  de  stéarine.  Nous 
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ne  connaiMtfii  pas  bi6û  le  rafpport  qfA  lie  PolAne  et  lei 
deux  autres  matîèreté  Mais  U  est  ineontesuble  ^e  les  sels 
glyc^riques  fanai»  par  les  aekics  Tolatlls  se  prëseotent 
dans  la  nature  (nTganisée  partout  où  la  stéarine ,  la  marga- 
rine et  Tolëine  otit  iié  ezpoeées  i  une  oxydation  plus  ou 
moins  énergique ,  et  il  est  toujours  ftcile  en  efifet  y  de  dM^ 
Ter  les  acides  Tolatils  des  autres  par  uneeituple  oxydition. 

U  Ciint  donc  ajoule^  eux  matériaiax  des  corps  gras  nen* 
très  naturels  les  sels  glycériques  produits  par  des  acides 
▼olatils.  Ils  sont  rarement  en  quentitë  considéraUe  ;  mais, 
par  la  saveur  et  l'odeur  qu'ils  communiquent  aux  matières 
grassesi  toutes  les  fois  que  leurs  acides  deyiennent  libres , 
ces  sels  glycériques  à  acides  volallls  jouent  un  rôle  tris 
important  dans  les  matières  grosses  aliilientafres. 

Comme  la  margarine  est  plus  fusible  que  la  stéarine, 
nous  ponTons  prévoir  que  les  heibirores  fourniront  les 
suifs  proprement  dits,  riches  en  stéarine;  les  eaniivores 
les  graisses  riches  en  margariae;  lés  graines  ofiiiront  elles- 
mêmes  ééè  matières  grasses  déjà  modifiées  et  où  la  mar- 
garine abonde. 

On  ne  doit  donc  point  s'étonner  que  les  matières  grasses 
varient  de  consistance  d'une  plante  ^  -d'un  animal  k  Tautre; 
•  ma»  même  d'un*  organe  à  l'auti^  dans  la  même  plante , 
ou  dans  le  même  animal.  Tout  le  monde  sait  que  dans 
las  animaux  ta  graisse  est  pfos  dure  dans  le  Voisinage  des 
teins  que  dans  l'épiploon  ou  le  m^ùtère.  Elle  peut 
tnéose  se  présenter  dans  certains  cas  moribides ,  sons  forme 
ealeuledseen  quelque  sorte,  mais  alors  elle  est  proba- 
Uement  dans  nn  état  analogue  A  cette  matière  sébacée 
extraite  d'une  tamear  du  sein, -par  M.  Lisfirancy  et  où 
l'analyse  n'a  fait  voir  que  du  margarate  de  chaux  à  peu 
près  pur. 

5714.  Pour  extraire  les  matières  grasses  des  produits  qui 
les  renferment,  il  suffit  en  général  de  briser  les  cellules. 
Tel  est  Tcfiteque  la  dMilmr  produit  sur  iH  graisses  ani- 
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l6s;  elWdflftte  la  aiatl&r«  grasM,  la  TMcide  or&ve  et  le 
corps  grai  s'ëcoule.  Ai»$i,  suffiuil  de  foudre  les  suifs  et  les 
graisses  pour  les  obtenir  purs.  Cetta  méthode  est  inappli- 
cable aux  0raLaes  oléagineuses  1  le  tissu  cellulaire  y  est 
trop  abondant)  il  &ot  détruire  les  eellules  par  la  tritura- 
tioj»  et  en  comprimer  la  matière  à  la  presse;  Thuile  ben 
ëcouki  surtout  si  on  presse  à  chaud.  Mais  ceci  suppose  qae 
la  saatière  grasse  est  assez  abondante  ^  car  s'il  y  en  a  peu, 
la  pression  est  insuffisante  pour  l'expulser. 

On  trouvera  quelquefois  utik^  en  pareil  oas,  de  la  d4- 
placer  par  l'eau.  On  mouille  la  poudre  et  on  comprime , 
il  coule  un  mélange  d'eau  et  d'huile.  Ce  procédé  est  mis 
i  profit  dans  rexiraction  des  huiles  de  graines* 

Enfin»  lorsque  ces  moyens  ne  fournissent  pas  de  matière 
grasse,  il  est  encore  presque  toujours  possible  d'en  extraire 
des  matières  organisées  au  moyen  de  l'éther  ou  de  l'alcool* 
U  en  est  peu  qui  n'en  renferment* 

3715.  Les  corps  gras  obtenus  par  fusion  ou  pression,  les 
seuls  dont  nons  ayons  &  nous  occuper  Ici,  sont  solides,  moas 
ou  liquides  k  la  tetnpérature  ordinaire.  Les  moins  fusibles 
ne  résistent  guère  à  une  température  de  30  ou  40^.  Les  plus 
liquides  se  solidifient  presque  toujours  à  quelques  degiés 
au  dessous  de  0.  Gomme  les  corps  gras  constitoent  des  dis- 
solutions de  stéarine  ou  de  margarine  dans  l'oléine ,  pkis 
ou  moins  saturées,  du  conçoit  que  la  solidification  d'un  corps 
gras  n'est  en  edfet  pas  autre  chose  que  la  cristallisation  de 
la  stéarine  ou  de  la  margarine  dans  une  huile  mère^  qui 
en  demeure  saturée,  pour  la  tenapérature  à  laquelle  la  ma- 
tière grasse  a  été  portée. 

On  peut  donc,  comme  Ta  fait  voir  M.  Braconnot,  par  la 
simple  pression  du  corps  gras  solidifié,  entre  des  doubles  de 
papier  sans  colle,  obtenir  d'une  part  le  produit  solide,  et 
de  l'autre  l'huile  mère  liquide  qui  imbibe  le  papier. 

Pour  débarrasser  entièrement  le  produit  solide  de  la 
matière  liquide,  il  est  souvent  bon  d'augmenter  sa  liquidité. 
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et  on  7  parvient  en  fondant  le  prodait^ottâe  brut» 
des  premières  pressions,  avec  un  peu  d'essence  de  térâieii- 
thine,  laissant  solidifier  la  matière  et  exprimant  de  noo- 
yeau.  L'olëine  rendue  pins  liquide  par  l'addition  dePes- 
sence,  passe  dans  le  papier  tout  entière. 

Outre  les  cristaux  de  stéarine  et  de  margarine  que  le  re- 
froidissement fait  déposer  dans  les  matières  graases,  il 
cristallise  en  quelques  occasions ,  comme  MM.  PelouK  et 
Boudet  l'ont  vu  pour  les  matières  solides  de  l'huile  d^olives 
et  du  beurre  de  cacao ,  une  substance  qui  consiate  en  un 
Téritable  composé  de  marf^arîne  et  d'oléine. 

Les  expériences  suivantes  de  M.  Braconnot  donne- 
ront une  idée  {générale  de  ces  résultats;  elles  expri- 
ment la  proportion  de  matière  solide  et  de  matière  liquide 
fournies  par  la  pression  pour  quelques  matièires  grassea 
communément  employées»  dont  nous  donnerons  d'ailleurs 
plus  loin  une  étude  détaillée  : 

Matière  toUde  pour  100      "  '  '    "*;     '  :; 

Beurre  de  vache  des  Vosges  en  éié .  •  40,  fusible  à  57* 
Beurre  de  vache  des  Vosges  en  hiver  65»       idem 

Graisse  de  porc.  •*. 30»  un  peu  au  dessus  dnhbac 

de  baleine 

Moelle  de  bœuf 76,  un  peu  au  dessus  de  6f  * 

Idem  de  mouton ftd,  fusible  k  St* 

Graissad'oie 33»      »      »  44"* 

Idem  de  canard SS»      »      »  5S* 

Idem  de  dindon 96»      »      »  45* 

Huile  d'olives 98,      »      »  W 

Idem  d'amandes 94,      »      ^    6** 

Idem  de  colza 46,      »      »    ^^S 

5716.  Ordinairement,  les  matières  grasses  sont  incolores 
ou  colorées  d'une  teinte  jaunâtre  qui  est  presque  toujours 
particulièrement  due  à  la  coloralîon  de  la  partie  liquide. 
Dans  quelques  cas,  cette  couleur  se  détruit  aisément  sous 
l'influence  de  la  lumière  ;  nous  verrons  plus  loin,  à  Tocca- 
sion  de  Thuile  de  palme,  comment  l'industrie  a  tiré  parti  de 
ectie  propriété. 
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.  L68  gTMMes  sont  par  elles-mêmes  sans  sarear  et  sans 
odeur  ;  mais  elles  prennent  souvent  nue  saveur  désa^able 
et  une  odeur  persistante  et  pénétrante;  résultats,  toujours 
dos  à  la  destruction  d'un  composé  gl jcérique  renfermant 
des  acides  volatils,  qui,  une  fois  mis  en  liberté,  manifestent 
leur  présence  par  Todeur  et  la  saveur  qui  les  caractérisent. 
Dans  beaucoup  de  cas,  ces  acides  deviennent  libres  par 
suite  d'une  véritable  fermentation.  SousTinfluence  de  l'eau 
et  d'une  matière  animale  faisant  fonction  de  ferment,  les 
rtals  glyoéiiques,  produits  par  ces  acides  volatils,  se  dé- 
.tBuûseot«  La  gljcérine  devient  libre  en  s'hydratant.  Les 
acides  s'hydratent  aussi  et  deyiennent  libres  de  leur  côté. 
La  présence  d'uAe  matière  animale  seule  ne  suffirait  pas 
pour  produire  ce  phénomène  ;  il  faut  le  concours  de  Teau 
et  4e  l'air,  comme  nous  l'avons  vu  :  Teàu  pour  hydrater  les 
produits  I  Tair  pour  transformer  la  matière  animale  en 
ferment 

Mais  tout  prouTO  que  ce  n'est  pas  seulement  ainsi  que 
les  matières  grasses  s'altèrent  et  prennent  l'odear  péné- 
trante et  lasaveur  caustique  qui  accompagnent  laraùcîdité. 
Sans  aucun  doute,  il  se  produit  alors  des  acides  gras  vola- 
tiby  aax  .dépens  des  acides  gras  fixes,  par  les  mêmes  pro- 
cédés d'oxydation,  qui  i^gendrent  ces  derniers  dans  l'éeo- 
AMnie  animale. 

La  densitédesgraistes  est  toujours  ^us  faible  que  celle  de 
l'eau.  Elle  varie,  du  reste,  beaucoup  par  la  chaleur;  car,  les 
matières  grasses  sont  des  produits  très  dilatables,  surtout 
vers  les  hautes  températures  qu'elles  peuvent  supporter. 
Voici  quelques  exemples,  d'après  M.  Th.  de  Saussure  : 

Graisse  de  porc  figée 0,938  à  15® 

idem  liquide. . .  0,892  à  50* 

0,881  à  69* 
0,863  à  94* 

Comme  les  besoins  de  l'industrie  peuvent  exiger  asse« 


\ 
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souvent  fenploi  de  œs  nomfareBy  nous  ajôatROn  toi  ioi- 

TftDtSt 

i9       25*  6O;  94« 

Huile  de  noix 0,928    0,919  »  0,871 

Huile  d'amandes 0,920        >  »  0,865 

Huile  de  llû 0,939    0,950  0,921  0,881 

Huile  de  rlcîn 0,970    0,957  »  0,908 

Huile  d  olive 0,919    0,914  0,89$  0,862 


M.  de  Smsfure  a  etsayé  de  tirer  quelifiiê  fmrû  de 
observations  au  point  de  vue  de  la  pbysi<}ue  Mol 
mais  ses  reoiarqoes  n'ont  feil  que  âëmoiitrir  «ta'il  fandnÉt 
opérer  sur  des  corps  purs^  oomme  la  stéarine,  la  mnrga^ 
rine,  rolëine,  pour  arriver  k  quelque  eoncluskm  digne 
d'intérêt.  Ce  travail,  posnble  maintenant,  sa  lecommânée 
à  Tattention  des  observateurs. 

En  continuant  à  chauffer  les  matières  grasses,  elles  sn  ed* 
lorent^  folnentet  bouillent  enfin,  ver»  250,  300  ei même 
520^,  sehm  fespèce  sur  laquelle  on  opéra.  Ainsi,  tandis 
que  rhuite  de  ricin  bout  à  265^  rhuila  de  noix,  rhnBe 
d'olive  ne  bouillent  que  vers  59(f  •  ' 

Mais  il  ne  faut  pas  s'y  méprendre,  le  tnme  de  VAmUt- 
tion  des  huiles  et  des  (rralsies  n'exprime  pas  une  unnsAir- 
mation  pure  et  simple  de  la  matière  en  vapevrs»  I^a  mn 
tières  grasses  ne  sont  réellement  pas  Tolntiles,  sans  dérom- 
positioo.  La  base  glyoériquese  détrait  et  se  oonveriit  en 
produits  volatils  ou  gâteux^  les  acides  gras  se  wlattKaent  mi 
.  se  convertissent  en  produiu  volatils,  bm^  loujonn  adden 
il  ne  se  dévdoppe  qu'une  finUe  quantité  do  gax  cnrboni- 
que  ou  de  gaz  carbures  et  il  reste  &  peine  un  résidu  appié* 
ciable  de  charbon. 

Tous  les  corps  gras  qui  renferment  une  base  glycériqne 
donnent  à  la  distillation  un  produit  acre,  odorant,  excitant 
le  larmoiement  -,  c'est  Tacrorëine  de  M.  Berzëlius. 

Tms  les  oorps  gra»  qui  miCssoMOt  di  l'noîde  oMique 


fonmiiifiit  de  l'aeidt  tâiaeique.  £a  entre^  ib  doBsent  on 
produit  liquidé  mdie  iort  èimlogue  à  l'addê  idéique  luir 
même* 

Tout  les  corps  fpras  qui  reufeimeiit  de  la  mergarine  ou 
de  laatëarine^  produisent  i  la  distillatiou  de  l'acide  marga- 
riqoe  pur,  ainsi  que  Ponteonstaté  MM«  Bussy^  et  Lecanu. 
L'aeide  stëarique,  en  effet,  ne  rëdtte  pas  àila  distillation  ; 
orile^ci  le  conTertit  en  acide  margarique. 

-^Le  produit  disti&lëy  do  moins  celui  qai  passe  au  eoa»* 
mencement  de  l'opération,  se  fige  presque  toujovs,  et  pré- 
tente  une  masse  conlusëment  cristalUsée«  Les  alealis  le 
dtssolvcnt  eii  entier •  A  la  fia,  le  produit  plus  liquide  len- 
fcraie  une  buile  Tolatile  que  les  aloalsaoe  dissolrsnt  pai. 
Tous  ses  cataolères  ne  s'appUquent  point  à  Thnile  de 
ricin ,  qui  offre  tous  tous  les  rapports  des  partieulariiés 
que  nous  exanfaiefons  plus  loin* 

Là  fhrulticondttotrice  des  huiles  commerciales  pour  l'é- 
lectricité o'est  peint  égale  v  c'est  sur  cette  propriété  que  te 
fonde  le  diagomitre  de  Rousseau^  L'huile  d'oliTes  conduit 
675  fois  moins  Tite  que  les  autres.  Deux  gontiee  d'buHe 
de  faine  ou  d'oeillette ,  Tcrséss  dans  dix  grammes  d'huUe 
d^oiiye,  quadruplent  son  pouToir  conducteur ,  assure  M. 
ttonsseau»  ce  qui  peut  dépendre  de  la  présence  de  quelques 
tanees  d'aeida  snlfurique  restant  de  l'épuration* 

La  lumière  n'eaierse  aucune  action  sur  leshmles,  âbè- 
traction  faite  du  moins,  de  leur  matière  colorauteet  du 
•  eoneeure  de  fait. 

27i7.  L'axjgène  et  l'air  exercent  sur  les  matières  grasses 
une  influence  dont  il  importe  de  peser  les  moindres  cir<*on- 
ttanccs»  Mé  de  Saussure  qui  a  Àudié  la  question  avec  soin 
a  reconnu  que  les  huiles  fixes  récentes  nV»ereent  sur 
r^xjgène  psndant  longtemps  qu'une  action  i  peine  sensi- 
ble* Tout  A  coup  cites  subissent  plus  tard  un  changement 
d'état,  qui  les  dispose  à  en  absorber  de  grandes  quunlités. 

yna  oMoheéWln  de  Mis  de  six  nriHhnèires  d'dpaiet 


seur  Mir  le  merenve  &  Tombre  dans  dn  gaz  oxygène  par; 
n'en  a  absorbe  qu'un  volume  égal  au  plus  i  trois  fois  celui 
de  l'huile  pendant  huit  mois;  puis  tout  d'un  coup  dans  les 
dix  premieiB  jours  du  mois  d^août,  elle  en  a  absorbe 
soixante  fois  son  yolum)e.  L'absorption  s'est  ralentie  en- 
suite. A  la  lin  d'octobre,  f huile  avait  absorbe  cent  qfua- 
rante  cinq  fois  son  volume  d'oxjgène^  en  formant  vingt 
et  une  fois  son  volume  d'acide  carbonique.  Elle  n'avait 
point  produit  d'eau •  Elles'ëtait  convertie  d'ailleurs  en  une 
fikie  transparente  qui  ne  tachait  plus  le  papier. 

Telle  est  la  marche  et  telles  sont  les  {Hrineipales  droon* 
stances  d'un  phénomène  qui  se  rattache,  comme  on  vmt  i 
la  propriété  que  certaines  huiles  possèdent  de  se  oonveitir 
en  un  véritable  vernis,  en  se  desséchant  i  l'air.  Noos  re- 
viendrons plus  bas  sur  cette  particularité. 

Mais^  puisque  les  huiles  ont  la  propriété  d'absorber  de 
l'oxygène,  la  combinaison  doit  produire  de  la  chaleur.  La 
formati<m  d'acide  carbonique,  qui. s'effectue,  doit  en  pso- 
dnire  également.  Si  ciette  oxydation  s'opère  brusquement, 
il  y  a  lieu  de  penser  que  la  chaleur  s'élèvera  non  seulement 
d'une  manière  sensible,  mais  bientôt  au  point  de  produiie 
une  véritable  inflanmiatioa  de  la  matière  gérasse. 

Ce  phénomène  se  produit  en  eflbt  et  nous  donne  nne  ia* 
cile  explication  de  ces  inflammations  spontanées  si  nom- 
breuses et  si  fréquentes  qui  accompagnent  le  maniement 
et  l'emploi  des  huiles  fixes. 

Un  peintre  venait  de  frotter  son  tableau  avec  une  booxre 
de  coton  imprégnée  d'huile  siccative  ;  en  jetant  ce  coton, 
il  s'enflamma  subitement  en  l'air* 

Dans  les  pharmacies,  quand  on  a  fait  bouillir  des  plan- 
tes avec  des  corps  gras  et  qu'on  jette  le  résidu  exprimé,  on 
a  ottit  fois  remarqué  que  la  température  du  tas  s'élève  peu 
à  peu  et  arrive  bientôt  au  point  où  la  masse  peut  s'enflam- 
mer. 

Pans  les  feiniques  de  rouge  d'Andmepl^  on  sait  qu'il 
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jEitit  d8  {[Tands  sois»  {Mnir  ^évebir  VmAamoiatioii  du  ci>- 
ton  buiU.  Si  ou  l'tatafis^tit,  elle  serait  presque  iaiaUlible. 

Dans  les  théàlres,  Tateltex  du  iarupiste  préiciiie  de  nom- 
breux accidentsdmcendieaitriboés,  mal  à  propos,  à  la  né- 
gligence et  qui  tieimeiit  ia  ploa  souTeat  à  l'inflanuiiatioa 
spontanée  des  chiffons  gta&  qui  ont  ser  yI  i  essujrar  les  lam- 
pe?.. 

Tontes  ces  circonstances  nous  apprennent  que  les  coips 

graa  qui  sont  divisés  dans  des  matières  poreuses  et  qui  se 
présentent  ainsi  à  lair  sous  une  surface  très  développée, 
absorbent  Toxygène  bien  plus  rapideipeat,  en  bien  phis 
grande  quantité  et  se  trouTent  ainsi  dans  lea  ccmditipns  les 
plua  favorables  à  la  production  da  la  ch^kor  et  par,  suite 
à  rinfiaramation. 

£lles  nous  font. voir,  comment  dans  une  graine  oléagi- 
neuse qui  geicme,  Thuile  et  la  tissu  végétal  fonotioune nt, 
l'une  pour  s'oxyder  et  l'autre  pour,  diviser  le  corps  gras,  le 
repdre  perméable  et  favoriser  ainsi  son  oxydation. 

Et  puisque  ces  oxydations,  tant  que  la  teiopérature  ne 
s'élève  pas  assez  pour  en  faire  une  véritable  combustion , 
donnent  naissance  à  des  corps  Tolatils  et  odorants ,  on 
voit  combien  tous  ces  faits  se  lient  de  près  au  phénomène 
du  développement  des  odeurs  dans  les  plantes  comme 
dans  les  animaux. 

Enfin ,  il  est  quelques  matières  grasses  qui  se  compor- 
tent d'une  manière  particulière ,  et  qu'à  ce  titre  on  nomme 
des  huiles  siccatives.  En  effet ,  elles  ont  la  propriélé  de 
se  résinifier  plus  ou  moins  promptement  à  l'air.  Les  huiles 
de  lin,  de  noix^  d'œillette ,  etc.,  sont  dans  ce  cas. 

Les  huiles  siccatives  renferment  une  oléine  spéciale. 
C'est  en  elle  que  réside  cette  propriété,  qui  s'exalte  du 
reste,  quand  on  dissout  dana  l'huile  trois  ou  quatre  cen-' 
tièmes.de  son  poids  d'oxyde  de  plomb. 

Le  chlore,  le  farAme,  attaquent  les  huiles^  forment  des 
acides  arec  leur  faydnigèsie,  et  produisant  dea  aaidas 
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chloTÀ  qai  n'ont  pat  iii  ëtodi&i  nmîs  dont  In  fenntlfOB 
doit  empêcher  qu'on  emploie  le  chlore  on  les  chlorures  nv 
blanchiment  dei  huiles.  Il  resterait  toujours  un  prodoit 
chlore  pour  résidu,  et  en  brûlant  de  telles  huHes,  on  jpio- 
duirait  tonjooia  de  l'adda  chlorhydri^M« 

8718.  Parmi  les  corps  composés ,  il  en  est  qudfnes  ona 
qui  ont  été  plus  particulièrement  étudiés  dans  leors  rap- 
ports ffYec  les  matières  grasses,  ce  sont  les  bases  alcalines, 
Tacide  sulfiirique  concentré,  Tacide  azotique ,  l'acide  kf- 
posioCtque,  le  nitrate  de  mercure ,  Facide  sulftireax. 

Les  bases  alcalines  transforment  les  matières  passes 
en  saTons.  Nous  ne  tontons  pas  étudier  ici  ces  produits  qui 
Tont  fkire  l'objet  dW  chapitre  spécial,  et  nous  nous  bor- 
nerons à  dire  que  depuis  les  expériences  de  M.  Gheirrul, 
on  sait  que  la  formation  des  savons  consiste  en  un  simple 
déplacement  de  la  base  glycérîque  par  une  base  miodrafe, 
déplacement  qui  peut  se  représenter  et  s'expliquer  de  la 
manière  suivante,  d'après  les  expériences  de  M.  Chevreid. 

100  parties  de  graisse  de  mouton  donnent'par  la  sapo- 
nification 8,0  parties  de  glycérine  et  un  savon  d*o&  facîde 
tartrique  sépare  96,5  parties  d'acide  gras;  en  tout  104,5 
parties.  Il  s^est  donc  fixé  4,5  d'eau. 

100  parties  de  graisse  de  porc  donnent  8,8  de  glycé- 
rine et  95,9  d'acide  gras^  en  tout  104,7,  d'où  4,7  d'eau 
fixée. 

100  parties  de  graisse  d'homme  donnent  9,66  de  gljcé- 
riDc  et  96,18  dVeide  gras;  en  tout  105,84,  d'où  5,84 
d'eau  fixée. 

Cette  eau  se  fixe  en  partie  sur  les  acidea  pour  les  hy- 
drater ,  en  partie  sur  la  glycérine.    « 

Ainsi,* quand  on  saponifie  une  matière  grasse ^  les  stda* 
rate,  margarate  et  oléate  de  glycérine  qui  août  anbydi 
se  convertissent  en  glycérine  hydratée  et  en  stéarate» 
gante  on  oléaàade  potasse  ou  de  aoude^  Viant-eo  cnauîte 
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A  décomposer  le  sel  formé  par  Facide  tartriqne,  il  se  préci- 
pite des  acides  hjdratés. 

Nous  ne  savons  pas  encore  reproduire  au  moyen  de  ces 
acides  hydratés  et  de  la  glycérine  hydratée  elle-même  ^ 
les  corps  gras  neutres  d'où  ils  ont  été  extraits. 
•  Quand  du  trftHe  les  matières  grasses  par  Taclde  sulAi- 
rique  concentré  ^  eelui-d  sTempare  4e  la  base  glycérique 
pour  former  de  l'acide  sulfoglycérique.  Les  acides  gras 
AeveMs  libres  se  combinent  également  A  Pacide  sulfuri- 
que ,  mais  d'une  manière  transitoire  et  se  convertissent 
en  acMes  nourreaui:  que  nous  étudierons  plus  loin^  d'après 
M.  Frémy. 

L'adde  asotique,  Tacide  hypoasotiquc;  le  protonitrate 
de  mercure  et  dans  certains  cas  Tacide  sulfureux ,  jouis- 
sent de  la  singulière  propriété  de  transformer  l'oléine  non 
siccative  y  en  une  substance  solide,  rélaïdine. 

Gette  propriété  reconnue  par  M.  Poutet,  pharmacien 
distingué  de  Marseille,  dans  le  protonitrate  de  mercure ^ 
permet  de  distinguer  des  autres  huiles  les  huiles  qui  ren- 
ferment de  Toléine  non  siccative,  de  distinguer  conséquem- 
ment  Thuile  d'olives  de  Thuile  de  graine, 

II  suffit  de  mêler  l'huile  d'olive  avec  du  nitrate  de  prot^ 
oxyde  de  mercure  ou  de  l'acide  hypoazotique  pour  voir  1  au 
bout  de  quelques  heures^  le  mélange  se  soUdifieri  ai  on 
opère  sur  l'huile  d'olive.  L'huile  de  graines,  en  pareil  oas» 
demeure  liquide  ;  des  mélanges  de  ces  huiles  prennent  des 
consistances  plus  ou  moins  marquées, 

5719«  On  remarquera  que  les  principes  acides  des 
huiles  ou  graisses  sont  toujours  moins  fusibles  que  les 
graisses  elles-mêmes.  Les  exemples  suivants  ne  laissent 
aucun  doute  à  cet  égard  : 

Point  dt  fiuh»  """'  PtttakdeliutoiiJ 

Myristine..,.  31^  Acide myristique ..  ••  49^ 

Élaïdine |32^  Acide  élaïdique 45^ 

Margarine.  ••  •  45^  Acide  margarique  ••  •  60^ 

Stéarine 62^  Acide  stéarique 70^ 
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Oa  élève  donc  d'environ  15®  le  point  de  fasioa  d*iHie 
matière  grasse ,  en  la  convertissant  en  acide  libre.  De  là, 
tout  l'intérêt  de  la  fabricatiou  des  bougies  stéariques^  c'est 
à  dire  de  la  conversion  du  suif  en  acide  stëarique  pour  la 
fabrication  des  bougies. 

Coxnme  il  y  a  certaioee  huiles  qui  sont  impliquées  àlmhh 
bricatjon  de  l'éclairage  au  gaz,  comiDe  aussi  oo  est  soa-> 
Tent  forcé  de  calculer  les  consommations  relatives  i  la  oom- 
bustioB  des  huiles  appliquées  directevient  à  l'édairafe,  il 
est  nécessaire  de  placer  ici  les  analyses  élémentaires  de  <lî- 
verses  matières  grasses.  On  les  trouvera  dans  le  tableav  sui- 
vant: 

Graisse  de  mouton 79,0  11,7  9^5 

Graisse  dfe  porc 79,0    '  11,1  9,7 

Graisse  d'homme 79,0  11,4  9,6 

.    Huile  de  noix 79,7  10,S  9,1 

Huile  d'amandes 77,4  11,5  10,8 

Huile  de  lin., 76,0  11,5  12,6 

Huile  de  ricin 74,0  11,0  14,7 

■ 

Les  analyses  des  graisses  ont  été  exécutées  par  M.  Che- 
vreuil celles  des  huiles  par  M.  Th.  de  Saussure.  Quoique 
les  nombres  qui  les  expriment  puissent  être  modifiés  légè- 
rement par  de  nouvelles  recherches,  on  peut  les  regarder 
comme  parfeitement  convenables  à  toutes  les  études  in- 
dustrielles. 

3720.  Les  recherches  classiques  de  M.  Chevreul  ont  fait 
voir  que  presque  tous  les  corps  gras  consistent  en  véritables 
sels  dont  l'acide  jouit  des  propriétés  générales  des  matières 
grasses ,  et  dont  la  base  se  transforme  en  glycérine  en  s'ap- 
propriant  de  l'eau. 

D'après  M.  Pelouse  y  la  glycérine  renferme  : 

C*!  H^»  0; 


•   ■ 


'  mnîs  <lai)s  leé  ^elè'  qu'elle  forme ,  eHe  contiendrait    • 

•   '  a^  H"  0*. 

Il  parait  ncfaamoins  qu'elle  pourrait  encore  perdre 
1  Vau  et  se  réduire  ainsi  à 

C"  H»  œ=  2(?  H*  0 
qui  serait  d'après  M.  Stenhouse  le  véritable  équivalent  de 
la  base  glycérique.  On  aurait  donc ,  en  appliquant  i^i  les 
formules  de  la  série  alcoolique , 

C;  H*  glycéri'le ,  ,      . 

C»  H*  0  élher  glycérique, 
C«  H*  0,  H'  0  alcool  glycérique , 
C*  II*  0,  2  IV  0  {jlycérine libre. 
Les  acides  gras  qui  nuis  à  Télher  glycérique  forment 
les  corps  gras  naturels^  appartiennent  eux-mêmes  presque 
tous  -i  une  série  qui  va  servir  à  les  caractériser;  tout  en 
indiquant  d'un  seul  trait  les  nombreuses  et  importantes 
découvertes  que  leur  étude  promet  encore.  Voici  cette 
série  ^  à  laquelle  il  est  presque  inutile  de  tien  ajouter  : 
C«  JJ68  0*  acide  margarique  ;  fusible. . . .  à  60^ 

C*  H**  0*  acide éthalique à56o 

C»  H~  0* •.. 

CS6  jjs»  Q4  acide  myrîstique. à  49o 

C«  H»  0*  acide   cocinique à  35* 

Ç«  II«  0*   : 

C^*  H^*  0*    

a^  iv^  0*  

Ç3B  ip  (j4   j^cide  caprique? à  2S« 

C^  ïF  0*   acide  rôceUiqire? 

C-^  h"  0*   acide  œnanthy liqué 

(^24  '  j^a4.  0*  acide  câproïque  'L..; 

Q20  jp  Qi  acide   valér iai^ique 

C'^  H"  0*,   acide  butyrique?,  • 

(?*  H*^  d* 

(?  H*   G*   aride  acétique.... i.....    17» 

C*   H^  0*  acide  fbrmique.  :..•••  «a  dessous  de  zéro. 
Vf.  57 
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II  est  faoile  de  Toir  enfin  qoe  Taeide  itâurkpie  ttoieaoe 
le  même  radical  que  Tacide  margarique  et  qu'il  en  est  de 
même  de  iWde  œnanlhique,  reUtiTemoit  à  l'acide  cenan- 
thylique.  On  a,  en  effet  : 

Acide 8t&rîque C"«H"»0' «  (C"H«)0»  +  2IP0 

—   œnanthîque..  C»  B»  0»  =  (C»H»)  œ+  Hf  O 

L^aasimilation  de  tous  ces  acides  ëtant  admise  y  il  Eaïut 
en  conclure  : 

1*  Qu'il  existe  un  alcool,  un  ëther  et  un  hydrogène 
carbone  correspondants  à  chacun  d'eux. 

2*  Qu'il  existe  une  aldéhyde  et  un  acëtone  également 
correspondants  à  chacun  de  ces  acides. 

3*  Que  de  même  qu'à  l'aide  des  agents  oxydants  on 
peut  convertir  l'acide  acétique  en  acide  formique ,  de  même 
on  peut  espérer  qu'en  agissant  sur  l^acide  margarique,  on 
pourra  réaliser  quelques  uns  des  acides  qui  le  suivent. 

Enfin ,  que  l'espoir  de  remplir  quelques  unes  des  lacu'* 
nés  de  cette  série,  doit  encourager  â  persévérer  dans  l'étude 
des  acides  gras ,  et  en  particulier  datis  1  étude  de  ceux  qui 
par  leur  volati^té  et  leur  solubilité  prononcée ,  semblent 
'  plus  propres  à  réaliser  les  acides  les  plus  rapprochés  de 
l'acide  acétique,  tl  faut  ajouter  que  Tétude  des  propriété 
physiques  de  tous  les  composés  correspondants  de  cette  série 
promettrait  aux  physiciens  de  belles  relations  i  découvrir. 

Voici  les  formules  des  acides  gras  qui  ne  rentrent  pas 
dans  la  série  précédente  i 

Acide  éUidique/. , . .  •  C"^  ff»  Œ. . . .? 

—  oléique. C?"H«0^.,..? 

rr-   margwitique...  (?•  H**  <y....? 

—  vératrique C"  H*  0^. 

-r   adipiqu<i C»  H"  0». 

—  pbocénique ....  (3*  H'*  0*. .  #  .^î 

—  subérique e*  ff^  0*. 

—  butyrique (?•  H«  0;...»? 


Adde  flDGciaique G^j  H^^  0^. 

—  pîmëlique C^  H"  0*. 

—  Kpique.. . .....  C^  E\  0^. 

Parmi  ces  corps,  les  acides  subëriqae,  pimëlique  et 
lipique  ne  méritent  pas  le  nom  d'acide  gras  ;  les  antres  prë- 
sentent  presque  tous  des  formules  tellement  incertaines , 
qu'il  serait  t>té<liaturë  de  chercher  à  les  mettre  en  rdaticm 
avec  les  acides  de  la  série  précédente. 

Avant  d'aboMer  l'histoire  particulière  des  eorps  gras 
neutres  qui  doit  ftire  l'objet  de  ee  chapitre,  je  me  vois 
forcé  de  revenir  sur  les  acides  gras. 

^  Dans  le  cinquième  rolume  de  cet  ouvrage^  j'ai  étudié 
ces  acides  que  J'ai  divisA  en  deux  groupes,  savoir  i  en 
acides  gras  fixes,  tels  que  les  acides  stéàrique,  margarique 
et  oléique,  et  en  acides  gras  volatils.  Depuis  cette  époque, 
on  n'a  rien  ajouté  à  l'histoire  des  acides  volatils;  la  com- 
position de  quelques  uns  de  ces  produits  a  seulement  été 
vérifiée,  mais  nous  ne  savons  rien  de  plus  sur  leurs  réac- 
tions. Des  travaux  importants  ayant  été  publiés  au  con«- 
traire  dans  ces  derniers  temps  stur  les  acides  gras  fixes, 
nous  reviendrons  sur  ce  sujet  important. 

▲en»   BTÉiJLIQUB. 

8721 .  D'après  les  expériences  de  M*  Redtenbacher,  la 
composition  de  ce  corps  serait  poux  l'acide  anhydre, 
tel  qu'il  existe  dans  le  sel  d'argent 

et  pour  l'acide  cnriataUiaé 

Cette  formule  a  été  déduite  tant  de  l'analyse  dé;J'acide 
libre  que  de  l'analyse  du  stéarate  d'argent  et  de  Péther 
Btéarique.  Nous  ne  reviendrons  pas  ici  sur  l'histoire  des 
stéarates;  nous  ne  dirons  que  quelques  mots  de  Fëthet 
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stëarique,  et  seulement  parce  qu'il  a  servi  à  la  détermina* 
tioD  du  poids  atomique  de  cet  acide. 

Èther  êtéarîquê.  Ce  produit  se  prépare  en  faisant  pas- 
ser» jusqu'à  saturation,  un  courant  d'acide  chlorhydrique 
dans  une  dissolution  alcoolique  dacîJe  siéartque.  On 
.chauffe  ensuite  légèrement  le  liquide,  et  on  l'agite  avec  de 
l'eau  chaude,  jusqu'à  ce  que  tout  l'acide  qhlorhjdrique  en 
soit  éloigné. 

On  obtient  ainsi  un  produit  incolore,  transparent,  <^i»- 
tallin,  fondant  vers  30*,  d'une  odeur  très  faible,  et  se  dé-  . 
composant  par  la  distillation.  Cet  éther  est  décomposé  par 
la  potasse  en  alcool  et  en  acide  stéarique,  qui  s'unit  à  Val- 
•  cali.  La  composition  de  cet  éther  se  représente  par  : 

G"*  H"*  0'. 

'  qui  peut  se  décomposer  en 

37S2.  DÎMtïllation  sèche  de  t acide  êtéarique»  Le  produit 
de  cette  dislillalioii  est  une  matière  complexe,  qui  se  com- 
pose d'un  produit  acide  et  de  deux  produits  neutres, 
dont  l'un  se  présente  sous  la  forme  d'une  substance  blan- 
che cristalline,  ressemblant  à  la  paraffine  par  ses  caractères 

'  extérieurs:  le  second  est  une  huile  douce  d'une  odeur 
empyreumatique.  £n  faisant  bouillir  le  produit, brut  arec 
du  carbonate  de  soude,  exprimant  etsécbant  celui-ci  ei  le 
traitant  ensuite  par  l'élher,  ce  véhicule  entraîne  les  deux 
substances  neutres,  et  laisse  un  sel  de  soude  mélangé  à 
Texcès  de  carbonate.  £n  décomposant  par  l'acide  chlor- 
hydrique  le  sol  de  soude  purifié,  on  obtient  une  substance 

.  qui,  après  avoir  été  purifiée  à  l'aide  de  plusieurs  cristalli- 
sations' dans  l'alcool,  fond  exactement  à  60^.*  En  effet ,  » 

I 

c'est  de  l'acide  mârgarique. 

Par  l'évaporation  de  réther,la  substance  solide  cristal* 
lise.  Au  moyen  de  plusieurs  cristallisations  dans  ce  vëhi* 


eule^  eUe  se  pt ééente  aouala  forme  de  pailletsbes  crisiallmcs^ 
blanche»,  oaArëes,  diaphanes  et  fondant  vers  IT*. 
'  Distillé  avec  de  la  ehaux,  l'acide  stéarique  donne  un 
produit  identique  au  précédent  et  pour  les  propriétés  et 
pour  la  composition.  Cette  matière  purifiée  convenable-' 
ment  serait  la  roargarone. 

£n  souinettant  à  l'évaporation  l'éther  duquel  la  marga-. 
rone  s'est  séparée,  on  obtient  une  huile  empyreumatiquey 
souillée  par  une  grande  quantité  de  eette  matière.  A  l'aide 
d%ine  diatillatioii  oonveifablement  conduite,  les  premiers 
produits  peuvent  être  obtenus  à  peu  près  exempts  de  mar-« 
garone«  Soumis,  à  l'analyse,  ce  composé  donne  une  com- 
position en  centièmes,  identique  avec  celle  du  gaz  oléfiant» 

Tels  sont,  en  résumé^  les  produits  qui  se  forment  par 
la  distillation  aèehe  de  Vacide )Stéaiique«  Ainsi,  ce  dernier 
se  divise  par  l'action  de  la  chaleur  en  acide  margarique 
hydraté,  miirgaronis»  eau>  acide  carbonique  et  hydrogène 
carboné. 

Ces  résultats  expliquent  pourquoi  le  produit  de  la  dis- 
tillation de  l'acide  stéarique  en  à  sensiblement  conservé 
le  point  de  fusion,  bien  que  l'acide  margarique  fonde  à  60*, 
car  ce  produit  se  trouve  mêlé  de  margarone  dont  le  point 
de  fusion  est  à  77<>. 

^  Làréàclion  qui  s'opère  dans  la  distillation  sèche  de  1  acide 
stéarique,  est  conforme  aux  décompositions  ordinaires 
opérées  par  le  feu.  L'iacide  bibasîque  est 'dédoublé;  il  en 
résulte  de  Teau  et  un  acide  monobasique,  quî,  se  décompo- 
sants sôii  tour,  donne'dê  f  acide  carbonique  et  de  la  mar- 
garone; enfin  llsé'forme'un  hydrogène  carboné,  dernier 
produit  qui  se  présente  à  la  fin  dé  toutes  leS^  distilla tioû9 
de  rhatiëfes  organiques;  »        .'•: 

W25.  Action  iê'  Paôiie  nitrique  sur  Vàciiê  ttimfique. 
LoTî.-qu'drf  traite  à  cliaiid  i  j^art te  d'ieicide  stéarique  par  2 
ôâ  Spariîesd'à'cTa^'nfiliflrjueè  M»  Bi,  il  sëpi^ôduit  descom- 
posé^qTifêiilïèï'Crit  suivant  lia  durée  de  rë<?tion  r  au  com- 


^ 
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mencement,  dès  que  le  mëlange  entre  éÉ  AraUHkniy  il  Ré- 
tablit une  rëaction  très  Tlve;  on  remarque  un  dégagement 
abondant  de  bi-oxyde  d'azote  «ecompagnë  d^nn  a«itie  gax 
qui  irrite  fortement  les  organes  respiratoisea.  Si  on  laisse 
ensuite  refroidir  la  masse,  un  adde  gras  s'en  sépare;  IV 
oide  nitrique  ne  renferme  aucune  substance  ëtrangèva  en 
quantité  détermlnable,  et  l'acide  gras  cpii  aivnage  cet  so- 
Ude,  cristalUuy  fond  k  60°,  et  paésente  toutes  les  piopnéléa 
de  l'acide  morgarl^oe. 

La  formation  de  Facide  ma!rgarique  par  l^oxydation  de 
l'acide  stéarique  s'explique  d'une  manière  très  simple,  en 
admettant  que  ce  dernier  prend  un  atome  d'oxygène^ 
selon  la  formule  suivante  : 

C*'  H««,  0'  +  O  =  «  C^  H«  0*. 

ce  qui  correspond  à  la  composition  de  2  atomes  d'acide 
margarique  bydraté» 

d'acide  stëarique  peut  encore  être  transformé  en  acide 
margarUi^e  gar  un  mélange  4'ecide  sulfurique  et  d'acide 
chrouliq^e•  . 

Si  Ton  traite  l'acide  stéarique  pendau^  plusieurs  jours 
par  de  l'^fide  ,i?itt|qVQ  bp.uillap^,  Vaçi4e  ça^jçgvique 
form^  4'9J^or4  ^  dii^^out  peu  à  j^eu,  et  finit  par  disparai- 
Vff;  qompliètiqfpen^,  su?tQut  i\  l'pp  penouyell§  de  temps  à 
aut^Q  l'i^çîde  ^iM^ique.  On  obtient  en  dernier  lieu  une 
sqIuUoi^  lucide ,  lin^pide ,  qui  renferoie,  de  l'acide  subé- 
riqi|ç,  de  ra^cide  succiojque  e^  uq.  coip?  pléagineux  so- 
lujl^le  dans  l'a^ûde  nitrique.        ^ 

3724.  Lorsqu'on  évapore  à  moitié  la  solution  acide  ^ 
elle  se  pvend  au  bout  de  vi|igt-*qiiatre  lieiprfe  e»  «ne 
masse  presque  sQlidf,  On  .la  purifie  d^  l'ean-mèjcet 
par  des  lâiTaQes..Â  Peau  froide ^  par  pl^sieijira  crûtalUsa- 
tiotts  dans  l'eau  chaude,  par  e^pr^on  et  deasÂçcaticugu 


Mûnm  miàMifgOB.  âBS 

Ainri  pf4p«t<^  le  prodiHt  conûte  en  adde  sÉMnqaebhine,  i 
sans  odeur,  qui,  niehi  à  1 00^, n'entre  en  fothm  qu'à  ISO"*. 

Une  solation  oqneate  d'aoide  mbëriqoe  tatvrée  à  ehaod 
se  prend  en  une  boulHe  eempotée  de  petits  eristaux  gre^ 
nus  y  qui  se  dessèchent  en  une  pondre  poreuse  d'un  blanc, 
éclatant.  Une  solution  de  ee  même  aeide  dans  Facida  Dft«*  * 
trique  étendu,  le  laisse  déposer  à  TéCat  de  gfainadurs  el 
réguliers. 

liOrsqo^on  soumet  à  la  distillation  sèebe  du  subérate  de 
chaux  aTec  un  excès  de  chaux,  on  obtient^  entre  autres 
produits ,  un  liquidé  huileux  qm  distille  à  la  tetnpérature 
de  186^.  Ce  liquide  est  incolore  quand  il  est  pur  et  reste- 
liquide  même  à  —  12^  C;  il  possède  une  forte  odeur  ar»^ 
matique.  Il  attire  l'oxygène  de  l'air,  et  as  concrète  alors 
en  un  corps  cristallin  qui  est  de  l'acide  subérique.  L'a- 
cide nitrique  lui  fait  subir  la  même  transformation. 

M.  BoussingauK,  qui  a  découTett  ce  corps ,  exprime 
sa  composition  par  la  formule 

t 

ifé  tient  dHkÈt  eonfimée  par  M«  Tillegr^  ^  qw  »'«D^9d4^ 
cMekiomft  a«w  kL  dsnsité  da  sa  ^apeut» 

SM5/  En  évvpwMit  les  eyçaL  Âù  fUmtfL  de  Vtidc  «^^ 
bért^tc^  tm  obtiiMt  dsi  Fasldo  sucoÎMcpiew.  6^  pi^ti-« 
cuHèKsiiÉcM  dans-  Isa  eani:  de  lairage  do  FteidASubé^ 
rique,  ainsi  que  dans  les  eams. mères  du  produit  de  f«Ch 
tlon  de  Faaide  nitrique,  que  se^troure  l'adde  sucoiniqve»  &n 
I^sn  xeëre  par  une  évapcoration  lente  efl  par  le  «efroidj»^ 

■ 

sèment)  il  se  dépose,  accompagné  d^nas  fraude  ^uantiité. 
d'aoida  subérique ,  sou^  la  fomie  d'wne  croûte  blanche  et 
i  ffÊùé  gndns,  qui  sâhè^i^  fond  du  vase* 

A  l'aide  de  plusieurs  cristalUsations*  dans  Teau ,  et  au 
moTen  de  Fétker  bonillant  qui  diiaout  pen  d'acids  nec- 
cinifue  et  hewiennp  d'acide  snbdiiqiie  y  on  |mt  le  d^Nf •* 


r«Mer  de  ce  deouer.  Cest  sartont  pur  la  eubUoiatioii  qu'oa 
peul  obtenir  l'acide  succinique  pur.  Eûjeffejt^  cetacidese  sur 
blime  le  premier  et  se  condense  sur  les  paities  supérîeiires 
du  yase,  à  Tétat  de  haappes  dëUëe$  et  traaspareutes. 
Par  une  nouvelle  soblîmaliop»  on  l'obtient  d'une  pureté  plus 
parfaite  que  par  tout  autre'  procédé^  te  succin  luinuénie 
ne  le  dénnè  pas  si  béaUir    . 

Lorsqu'on  compare  la  composition  de  l'acide  succiolque 
ayèc  celle  de  l'acide  suhirique  qui  se  produit  en  même 
temps  que  lui ,  il  semble  évident  que  l^acide  succinique  se 
fonde  pur  l'efiGet  de  roxjdation  ëaergicfue  à  laquelle  l'acide 
sub^que  'Se  trouve  soumis  lui^-^^iéme  sOus  rinflueuce  de 
l'acidenilrique.  Eu  cjffet  on  a 

C»»  H" 0*  -.  H'  +  0*=  C**  H**  0». 

ACIDE   HàRGAAIQUE. 

^736*  JNfouf  avons  vu  précédemment  que  l'acide  slearique 
se  transforme  par  la  distillation, §ècbê  en  acide  margarlque 
et  en  divers  produits  secondaires.  Différents  corps  gras  neu- 
tres, tels  que  la  graisse  debœuf,  la  graisse  de  porc,  l'huile 
d'olive  y  l'acide  oléique  brut^  etc.,  fournissent  également 
de  Yacide  iMr garique,'  lorsqu'on  les  distille,  i)  ftiût  chaufiec 
rapidement  au  comaaeoeemeut^  a£n  de'cbàaMr  l'IiiuQktil^ 
qui  se  trouivîe  toiJ^iMraimélaogée  â  ta  jnctîtoef  et  qui  oeca- 
siontteîdesBoubrcfMiits,  tîapàblea  d^' déterminer  la  nipiure 
de»  rases.  Dés  que  )fi' matière  .présente  une  ifbvttiCion  lé* 
guii^ne^'il  fâutimodénerle  fett«  /?.,.; 
'  Les  produite  dé' iadistiUatioafqxîondtosent  faeileoacBt 
âvàs  le  récipleM.  £b  employabt.im  apparat  de  Wondi^  on 
peutrecïaeiUiv  en  oatrjs  Un  hjdragàne  fiarjioné,  ainsi  que 
Tacroléine  dont  l'odeur  est  si  désàgvéable  et  si  pénétrante.* 
En  même  temps,  il'^^e  dérelôpfiedé  l'IiydvogèA^  earboné 
{fàzeux  et  de  l'acide  caiiiont(!|!hie«    .    i     >  ..   •  / 

Le  pirÎMiuit  ée4a  dislillationxle  la  graisse  dé*b*oeuf  possède 
presque  ta  mé«ie  CQotiftanoe  que.  la'.gifBOBtiiNi  di^Ufét', 


celui*  qu'ûm  retire  de  la  graisse  de  porp  se  solidifie  da- 
vantage :  l'huile  d'olive  et  l'acide  oléique  donnent  des  pro- 
duits onctueaXy  surtout  lorsque  la  distillation  est  cou* 
duite  avec  lenteur* 

Le  ptoduit  brut  étant  exprimé  afin  de  séparer  autaot 
que  possible. la  madère  liquide-,  le  résidu  doit  être  repris 
par  l'alcool  dans  lecpiel  on  lui  fait  subir  plusieurs  cristal-  • 
liantions  ;  on  le  saponifie  ensuite. 

Si  l'on  transforme  le  savon  de  potasse  ou  de  soude  ainsi 
fc^mé^en  savoix  de^cbaux,  et  qu'qi:!. traite  ce  dernier  sd 
par  l'alcool  ^  ou  mieux  encore  par  l'étber,  on  en  peut 
extraire  deux  substances  dont  l'iine  estliquide^.ejtrauUe. 
solide  et  cristallisable.  Ce  sont  celles  dont  nous  avons  4m, 
si^aléla  production  dans  la  disUUation.de  l'aci.de.dtf^ri- 
qw:  £o  décoD^ppsa^t  le  savon  de.cbaux  p^  un  acide. ^ 
laYtJat  la  manière  gpras^  obleoue  avec  d^il'eau  et  laifAis^ut , 
subir  plusieuirs,  cristallisations  dana  l'alcool  ^  on  obtient 
enfin  l'acide  margarique,pur  fa^ib)^  à  60°*  ^ 

L'analyse  du  i^arg^^^a^  d'^rgei\t.coap4uit,  {>our  L'acide 
anhydre,  à  la  formule 


•  I 


.  L'aeide  et istallné  renferme  un  équîvAt^At  d'eatt-}  'sa  t^^l 

m 

mule  est  dooiG      '   ♦.  '  j  .     v  ■    '   '  'l>  .     ..." 

Eiker  margqrique.  Cç  composé  se  prépare  en  saturant 
par  du  gaz  chlorhydrique  sec  une  dîssoiatioil 'alcodiclue 
d'acide  niarganq[ue.  Avant  même  que  la  majeure  partie 
de  1  alcool  sôit  saturée  de  ^az , -l'éther  margariqhé  se  se-' 
pare  à  1  état  dune  I^iile  légère;  par  des  lavages  à  lonu 
Douillante,  et  au  moyen  de  cristatli$ât!ons dans  Talcdol,  on 
jgarvient  à  l'obtenir  .parfaitement  pur. 

Les  résultats  de  l'analyçe  s'accordent  avec  la  forraute 


^ 
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Marganme.  Nous  avons  tu  (S082)  qu'en  dînillaiit  m 
mëlange  de  4  parties  diacide  margarique  et  de  I  partie  de 
chaux  vive  rëcemment  calcinée,  on  obtenait  une  subatance 
neutre  que  nous  avons  désignée  sous  le  nom  de  margarone. 
En  faisant  bouillir  le  produit  brut,  ainsi  obtenu ^  ayee 
une  dissolution  alcaline,   on  saponifie  Vacide  qui  pajse 
toujours  inaltéré  au  commencement  de  la  ëktillation.  En 
dissolvant  ensuite  dans  l'éther  le  produit  privé  d'acide  mar- 
garine, on  le  débarrasse  d'un  corps  liquide  qui  raccom- 
pagne toujours,  et  qui  le  dissout  en  grande  quantité.  Si 
Ton  emploie  une  plus  forte  proportion  de  chaux,  oo  n'ob- 
tient qu'un  produit  liquide  d'où  l'on  ne  parvient  pas  i  ex- 
traire de  la  margarone. 

Lorsqu'on  distille  la  margarone,  elle  passe  txk  partie  «aaa 
altération  »  et  elle  se  détruit  en  partie.  Il  reste  un  dépte 
charbonneux  dans  la  cornue,  et  le  produit  distUWie  tiovre 
souillé  d'un  corps  liquide  dont  on  peut  le  débarrasser  par 
des  cristallisations  réitérées  dans  Véthèr. 

L'analyse  de  cette  substance  conduit  à  la  finrmule 

C«H*»0. 

« 

On  a  TU  que  l'acide  margarique  pur,  soumis  i  la  disdl- 
lation  sèche,  te  Meofift^ote  en  petite  quantilë,  ea  doBMKit 
nabsance  à  de  l'acide  carbonique  et  i  la  margarone» 

ACIDE  OLÉIQUB. 

5727.  Cet  aicide  constitue  la  partie  essentielle  des  matières 
grasses  non  siccatiTes  \^  il  se  rencontre  en  quantité  moins 
considérable  dans  les  suifs ,  les  graisses  solides,  la  bile  hu- 
maine, etc.  Les  huiles  grasses  qui  se  résinifient  &  l'air  ren- 
ferment, d'après  les  expériences  de  Pëlouze  et  Boudet,  un 
acide  qui  diffère  de  l'acide  oléique  par  ses  propriétés* 
Parvû  les  bulles  nbp  siccatives,  celle  qui  parait  de  l'emploi 
le  plus  couTenable  pour  l'obtenir,  est  Thuile  d'amandes, 
qui  ne  contient  que  fcnrt  peu  de  margcffine.  A  cet  effets  cm 


saponifie  cette  fanile  par  la  potasae,  et  f  on  déeempoae  le 
sayon  par  l'acide  ehlorhydrique  ëtendn^  on  fait  ensuite 
digérer  Pacide  mis  en  liberté  avec  de  Posyde  de  plomb 
pendant  plasieors  heures  à  nne  température,  de  iOO^.  Le 
mélange  de  margarate  et  d'oléate  de  plomb  qui  en  résulte 
est  alors  repris  parl'éther,  qui  dissout  seuleihentee  dernier 
sel ,  tandis  qu'on  obtient  pour  résidu  le  margaràte  aceom- 
pagné  d'otéate  de  plomb  basique. 

Lorsqu'on  agite  Poléate  de  plomb  dissous  daiïs  l'étber, 
avec  son  volume  d'eau  aiguisée  par  une  qusmtité  d'acide 
chlorhydrîque  sufiSsante  pour  transibrmer  toùi  le  plomb 
en  chlorure,  l'acide  oléique  se  sépare  Immédiatement,  et 
vient  surnager  le  liquide  en  dissolution  dans  Téther,  tandis 
que  le  chlorure  de  plomb  se  dépose  rapidement  dans  la  -so^ 
Itition  aqueuse.  '  ' 

«  La  dissolution  éthérée  étant  filtrée  et  évaporée  au  bain* 
marie,  On  obtient  l'acide  sous  la  forme  di'un  liquide  )aune^' 
clatt,  huileux,  possédant  toutes  les  propriétés  que  lui  as- 
signe M.  Ghevreul.  Cest  le  plus  altérable  dés  acides  gns'v 
l'acide  sulfiirique  concentré  le  brunît  immédisMoent.  Le 
gaz  chlorhydrique  se  comporte  de  la  méiAe  maai^  au 
bout  de  quelque  temps-,  Tacide  ehlorbydricfue  élmdo'féa* 
git  de  la  même  manière  à  la  longue. 

Dans  la  préparation  que  l'on  vient  d'indiquer,  il  n'est 
pas  nécessaire,  en  combinant  les  acides  gras  âvee  l^>syde 
de  plomby  d'emplojer  exactement  la  quantité  qui  serait 
nécessaire  pour  les  saturer;  car  l'acide margarique se  éomr 
bine  le  premier  et  en  totà}itéiavecPox)^deptettA>,et 
Féther  dissout  mieux  l'oléate  de  ptooab  atec  èxcée  d'acide 
que  Toléaté  neutre.      * 

Si  Ton  soumet  au  mdme  Urtfitement  dé  l'aéfidè  olAqti» 
brut  retiré  de  la  graisse  de  bœuf,  il  pràente  uee  edaléto^ 
brun  foncé,  et  ne  perd  que  fdHi^eu  de  cette  teinté  après'  sa 
digestion  avec  de  l'alcool  et  du  charbon  atiimal.  Par  le  pro-' 
cédé  suiranty  il  est  faciter  d*en  préplirer  un  aeidè  décelôté». 


La  mi^ietire  partie  cIq  Taeide  slëarique  ayant  été  séparée 
psrW.cefiroûiiseerpoot  à  0^,  le  reale  est  sépare  par  Toxjde 
deplornb  et  la  traitemeot  pav  l-i'tl\ei:«  L'acide  c&t  mis  ea 
Ubectëan  niiiy^n  del'aeide  «Jt^lorhydrique,  puis  saponifie' 
de  i:iôuY(Bàu..OA  sépara  ensuite  par  le  sel  m^rin  le  saTon  de 
9a  difisoluiioi^  liiopide^ou  le  ledissout  de  nouTeau,  et  Vou 
rëiiice  le  pr«Â^J»iei^^  P^^  1^  sd  fnfiàoy  Upt  que  la  solution 
saline  se  trouve  colotée.  Il» y  a  avaiUage  à.iDelef  le  sel  ma- 
j^in  aval}  \ii^%  p^it^  qo^nl^Ué  de  carboaatje  alcalin,  qui  enlève 
eacoJTQpliiaiacileinent  la  matière  colorapte.  De  celle  ma- 
lûère,  OD  obtient  unaavonjparfaitemeDtblajQCi  qui,  décoio- 
posé  par  r8^eide.4artrique,>,  louruit  un  acide  presque  iaco- 
lore.  L'emplqi  de  l'acide^  tartrique  est  préférable  à  celui 
d^r^cide  cblQrb^rdriqueff^aui»  qupigue  xi)&s  étendu,  finit 
par  altérer  Tacide  oléiquc  par  une  ébullition  proloogée , 
et)  en  outre,  en  ce:  que  le  sav.on  de  8,wdç  nesl  pas  ioso- 
kA^le  <^ai|s  le  tacif ji^e  de. soude  comme  dans  le  cblorfay* 
dilate,  daisorjt^  q^'il  41e  «/$  fopn^e  {^as,  comme  cek  a  Uea 
^vee  l'acide  cblorhydriqi^i  de  l'aiéatea'çide  qui  esi^  pour 
9e  d^fMAfOf^t  'une  i^bgl^^n  pro^^ngée;.    r 
r-Pi'épari  .p»r  ces  dfux  méthodes ,  l'acide  ôléique  donne 
â  t'aqalyae'learàiiUais  s^vauts  :      ^ , 

-'.Jfyl^qfêique.  Ç^  prodaildr  se  prépare  en  dissolvant  une 
partie  d  acide  i9^<|pi^  dans  .env.irop  5  parties  d'alcool  et  y 
Csûiaut  passer  un  courant  rapide /;|e,g9z  cJblorbydrique.  Le 
9^101^  (S'éf^iauffe  et  /éUué^ifiv^alioA  s-'cffiectue.  immédia* 
^epcne^^  ;Au>out  d^^quei^ua^  noii^utesy.tout  l'éiber  oléiqua 
se  sépare  du  liquide  alcoolique,  bien  avant  que  Talcooi  soit 
saturé tdu'gi^  acide»  ^QAtil^B^ut  éviter  un ^xcès  quipour- 
iaita)t4i^'je,produi.tv  ..       »  ,, 

f.  ]ti^|^^c>a4Ei9ipïépa]ré,.séparédulifuid/e£(IcooUque4  doit 
4u^  agi^^ayep  da  l'alpQofi  ordinaire,  qui  fUs^^jqut.soD  vu-, 
^«HV  î4.'wd#.:qMwue  fiti^nfi,4j«9^f.qH«|f?ff  PP.H  déaier 


•ôWfqup.  On  enlève  fniswite  faTcool,  dont  il  pourrAic  être 
sotiiî!(Ç,  en  Tagilant  avec  deTeau;--'!!  est  ensuite  décante  et 
séché  sirr  da  éhlorarcde  calciuni.  Ce  Hqutde,  ainsi  préparé, 
est  limpide,  peu  coloré;  sa  densité  est  intermédiaire  entre 
celle  de  l'alcool  et  celle  de  l'eau.  Soumis  à  l'analyae ,  il 
'  donne  des  nombres  qui  s'aocoHent  avec  la  formula  sai- 
Tante  :  ' 

Ce  composé  s'allèf  e  par  la  distillation  >  il  fournit  dans 
ces  cirooii9tftiices  de  l'alcool  et  ua  carbure  d'hydrogène, 
et  laisse  un  résidu  charbonneux. 

5728.  DùtillationdefacideoUigue.:ïxï distillant  Tacide 
olélque,  on  obtient,  outre  une  grande  quantité  de  gas  per- 
-manents  qui;  se  dégagent  d'une  manière  ujiHarme,  pen- 
dant toute  la  durée  de  l'opération  ^  un  produit  liquide  ré- 
fractant fortement  la  lumière ,  et  (|ui  dépose  par  refroidis- 
sement une  matière  cristallisée  en  fines  aiguilles. 

•Le  gaz  se  compose  d'acide  carbonique  et  de caebure 
d^hydrogène.  ' 

Si  l'en  pousse  Topéfation  jusqu'à  ce.  que  lutbndde  la 
cornue  soit  porté  au  rouge ,  ou  obtient  un  résidu  consid^ 
rable  de  charbon. 

Le  produit  condensé  contient  une  grande  quantité  d'un 
hydrogène  carboné  liquide,  mélangé  d^un  peu  d'acide 
oléique  non  altéré ,  et  contenant  en  outre  un  aeide  cristal- 
IfD,  l'acide  sébacique.  Ce  dernier  produit  étant  très  solu- 
ble  dans  Veau  bouHlante,  peut  être  séparé  des  autres  pro- 
duits à  l'aide  de  ce  liquide.  Par  le  refroidissement  il  se  dé- 
pose presque  eutièfemettt  à  l'Iétat  de  cristaux  -qui  présen- 
tent beaucoi^p  de  ressemblanefe  avec  l'acide  bensoïque.  La 
formation  de  l'acide  sébaff  îque ,  par  la  distillation  de  l'a- 
cide oléiqo&,^onrnit  nne^fcellent  moyende  rsocnnattre 
la  ptésence  de*c^  dernier  dans  les  corps  gras. 

Pour  séparer  l'hydrogène  céirboné  de  l'aeid6  bléiqtie,  an 


ne  peut  aToir  reoovn  au  traitement  des  olëates  par  râhor, 
comme  dans  le  ois  de  Tacide  margarique  ou  de  IV 
cide  stëarique  >  car  eee  edt  7  sont  bien  plus  eolublea  que 
rhydrogè&e  carboné. 

Le  meilleur  procédé  consiste  à  distiller  le  mélange  à  plu- 
sienrs  reprises  avec  de  l'e^u^  en  ayant  soin  de  renooTeler 
celle  qui  s'évapore,  jusqu'à  ce  que  cet  hydrogène  carboné 
se  soit  entièrement  yolatilisé.  L'opération  réuseit  toujoan 
très  bien  si  on  la  prolonge  conTenablement 

Cet  hydrogène  oarboaé  distille  sans  laiaser  de  résidu. 
On  ne  saurait  le  considérer  comme  un  produit  unique,  car 
son  point  d'ébullition  varie  beaucoup  et  s'élèra  de  160i 
880^,  et  même  au  dessus^ 

La  manière  dont  se  comporte  Tacide  oléique  â  la  dis- 
tillation, nous  explique  pourquoi  les  produits  de  la  distil- 
lation des  corps  gras,  tek  que  la  graisse  de  pofc  et  Iliule 
d'olives,  contenant,  outre  la  margarine  et  la  stéarine,  de 
l'oléine,  présentent  plus  de  consistance  que  les  matières 
premières  ^  cela  tient  i  ce  que  l'acide  margarique  est  fort 
peu  soluble  dans  Thydrogène  carboné,  qui  se  produit  par 
la  distillation^  tandis  que  la  margarine  est  trèa  soluble 
dans  l'oléine. 

ACIDES   PmÉLIQUE,    ADIPIQUB,    AZOlJlQUE,    UFTQUB. 

3729«  L'action  que  l'acide  nitrique  exerce  sur  Tacide 
oléique,  a  beaucoup  de  rapports  avec  celle  que  le  même 
agent  exerce  sur  l'aeide  stéarique,  seulement  elle  est  plus 
vive  et  plus  énergique»  L'état  de  concentration  de  cet 
adde  ne  modifie  en  r^en  les  résultats»  seulement  l'action 
est  plus  ou  moins  lente  ie'aocomplir» 

L'acide  oléique  ne  s^épaissît  ni  ne  serésinifie^  mais  il  de- 
vient au  contraire  de  plus  en  plus  fluide  et  incolore  en 
diminuant  de  volume  peu  à  peu,  et  finit  par  disparaître 
entièrement,  si  l'on  a  soin  de  renouveler  convenablement 

nitrique. 


r^ 


L'acide  iiitri(|ii6  qui  distilto  dans  cette  opération  poaiède 
une  odeur  particulièTe  qui  irrite  Tiyement  les  organes 
respiratoires^  et  qui  ne  disparait  pas,  lorsqu'on  neutralise 
Tacide  par  de  l'ammoniaque  ou  du  earbonate  de  soude*  En 
distillant  le  liquide  neutralisé  par  du  carbonate  de  soude, 
on  obtient  une  huile  légère,  limpide  et  très  fluide  \  mais 
on  ne  Pa  obtenue  encore  qu'en  quantité  trop  faible  pour 
pouvoir  l'examiner. 

Si,  dès  la  première  réaction  de  l'acide  nitriqtke^  on  ar- 
rête l'opération,  l'acide  oléique  se  fige,  et  donne,  au  bout 
de  douze  à  dix-huit  heures,  une  masse  jaunâtre  semi-^sd- 
Ilde,  traversée  çà  et  1£  par  quelques  écailles  cristallines 
d'acide  margarique.  La  formation  de  cet  acide  parait  néan- 
moins douteuse,  la  quantité  de  produit  obtenu  étant  fort 
petite,  et  l'acide  oléique  employé  n'étant  pas  entièrement 
exempt  d'acide  stéarique.  , 

Le  proddit  principal  de  la  réaction  de  Facide  nitrique 
sur  l'acide  oléique,  est  Tacide  subérique*  Il  se  forme  en 
même  temps  d'autres  acides ,  mais  en  proportion  assez 
fai)>le  \  nous  n'en  dirons  que  quelques  mots. 

Jleide  pimJfiqu0.  Cet  acide  se  trouve  particulièrement 
dans  les  eaux  de  lavage  de  Tacide  subérique,  et  en  moin- 
dre quantité  dans  l'eau-mère  nitrique  d'où  on  l'extrait  en 
évaporant  doucement*  Cristallisé  à  plusieurs  reprises  dans  ^ 
l'eau,  il  se  présente  sous  forme  de  grains  blancs,  agglomé* 
rës  en  partie,  et  différant  essentiellement  de  l'acide  sabé- 
ri(tûé.  Séché  i  lOO",  il  entre  en  ttéou  à  194^  et  se  sublime 
^^séniettt  eii  aigrettes  soyeuses  ttès  belles;  il  est  un  peu 
{rit»  soluble  dans  l'eau  que  Faeide  sid>âriqii6  ;  son  sel  am- 
ftitoialitil  ne  précipite  ni  les  solutictos  de  ehlovure  de  ba- 
îyum,  de  strontium  et  de  calcitim,  ni  celle  de  sulfiste  de 
cuivre. 

L'analya»  du  pimAate  d'argent  condttU  pour  l'acide 
tidkydra  à  là  feinainileit 
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La  formule  de  Pacîde  hydraté  est 

Celle  du  pîmâate  d'argent  est 

Ci4H"0»4.AgO. 

Acide  adipiqu^*  Cet  acide  s'obtient  par  l'ëvapontion 
de  Teau-mère  nitrique.  Cristallisé  dans  l'eau,  cet  acide 
se  présente  sous  la  forme  de  grains  réunis  par  groupes. 
Séché  à  100^9  il  entre  en  fusion  à  145*,  et  se  sublime  aisé- 
ment comme  Facide  pimélique.  Il  est  très  aoluble  àani 
l'eau^  l'éther,  Tatcool  et  l'acide  nitrique.  La  solatioa  de 
son  sel  ammoniacal  ne  précipite  pas  la  dissolution  de  chlo- 
rure de  baryum,  de  calcium,  de  sulfate  de  cuivre  et  d'acé- 
tate de  plomb  ^  elle  précipite  au  contraire  en  blanc  la  so- 
lution de  nitrate  d'argent. 

S(\aaiis  à  l'analyse,  ce  composé  fournit  des  nomlires  qai 
conduisent  â  la  formule 

Les  analyses  des  sels  de  baryte  et  d'argent  conduisent  a 
considérer  ce  composé  comme  un  acide  bibasiquevona 
alors 

Acide  libre C^^  H<«  0^  +  2  IP  0. 

Adipate  de  baryte. .  C*«  ir^  0^  +  2  Ba  0. 

Adipate  d'argent. .  .  C"  IP  0'  +  2  Ag  0. 

Acide  Bpique.  Il  se  trouve  daus  .reauHDoère  brune  et 

^gaiase  qu'on  obtient  en  déc4intan);et  exprimant  l'apide 

-  pbnéliqiie.  .Pjar  iVj^l^raCiop  de  c^  liquide,  il  se  dépose 

-«d  bout,  de  quelque  V^Qj^  «ou^  forine  de  lamelles  tran»- 

parentes  assez  Tolux»ineiise$*  Où  n'a  pas  encore  ei^upain^ 

sa  composition. 

AetdeatoÙifué.*  Lorsqu'on  traite  l'adde  claque,  l'acide 
margarique  ou  l'acide  stéarique,  on  obtient  .entte^tiKi^ 
produits  un' acide  particulier,  dëeourert  par  M.  Laurent. 
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Si  on  fait  chaofBar  le  liquide  huileux  obtenu  avec  un 
mélange  d'acide  solfurique  et  d'alcool,  on  obtient  un  coDoe 
posë  qui  serait  Tëther  azolëique.  D  après  M.  Bromeia, ,  il 
se  formerait  dans  cette  circonstance  plusieurs  acides  gras. 

M.  Laurent  a  pareillement  annoncé  que,  dans  la  réaction 
4-un  mélange  à  parties  égales  d'acide  nitrique  el  d'acide 
oléique,  il  se  produirait  de  Tacide  œnanthique  ;  mais  des 
expériences  plus  récentes  rendent  douteuse  la  formation 
de  ce  composé  dans  ces  circonstances. 

Les  produits  que  Ton  obtient,  soit  au  moyen  de  Tacide 
oléique  pur  ou  brut,  soit  au  moyen  de  l'acide  sléarique, 
4tant  soumis  à  l'analyse,  donnent  des. résultais  qui  coodiu- 
sent  à  la  formule  de  l'acide  cenanthylique  : 

3721  •  DèeompoiUUm  de  facide  oléique  par  la  potaae. 
Pour  produire  cette  décomposition,  on  chaufie  de  l'acide 
oléique  dans  une  capsule  d'argent,  ayec  un  léger  excès  de 
potasse  caustique  et  quelques  gouttes  d  eau,  de  manière  à 
le  saponifier;  on  y  ajoute  ensuite  une  quantité  de  potasse 
double  de  la  quantité  d'acide  oléique  employée,  >et  on 
chauffe  doucement  le  tout  en  agitant  sans  cesse  et  faisant 
fondre  la  potasse.  Si  l'on  opère  bien,  la  masse  ne  noircit 
guère,  et  ne  prend  qu'une  teinl^  jaune  brunâtre.  Dès  que 
le  mélange  se  trouve  porté  i  la  température  de  la  po- 
tasse fondante,  il  se  manifeste  un  dégagement  d'hydro^ 
gène.  Une  fois  que  ce  gaz  s'est  développé,  l'opération  est 
terminée;  on  enlève  rapidement  le  feu,  et  l'on  jette  la 
n^fsse  encore  chaude  dans  de  l'eau  qui  dissout  la  plus 
grande  partie  de  la  potasse  libre.  Lorsqu'on  emploie  peu 
d'eau,  la  lessive  est  tellement  concentrée  que  le  savon 
produit  surnage  sans  se  dissoudre.  Au  moyen  du  sel  ma- 
rin, on  sépare  le  sel  de  potasse  de  sa  dissolution  dans 
l'eau,  et  l'on  répète  cette  opération  jusqu'à  ce  que  la  pe- 
tite quantité  de  matière  colorante  qui  s'e«t  foxmée  dans 
▼I.  58 
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eerUines  parties  par  wk  ezoès  de  chaleur,  se  aoit  diaaonte 
dans  ee  liquide. 

Au.mojen  de  Tacide  ehtorbjdrique  ëtendo^  on  sépare 
l'aeide  gras  du  savOD  ainsi  purifie.  Cet  acide  n'est  pas  li- 
quide; par  le  refroidisseroent,  il  se  eoncrète,  en  forasant 
des  couches  crisfalliaes.  L'acide  brut,  cristallise  une 
coude  Fois  dans  Talcool,  fond  à  56^;  après  pininears 
solutions  dans  ce  yëhieule^  il  fond  A  60%  point  qui  de- 
meure constant  après  de  nouveaux  traitements  par  Tai- 
cooL 

En  soumettant  à  l'analyse  l'acide  cristallise,  on  obtient 
des  résultats  qui  conduisent  &  la  formule  suivante  : 

Cet  acide  est,  comme  on  le  voit,  identique  avec  lacide 
ëthalique. 

5799.  Pour  préparer  l'acide  ëlaîdique,  on  peut  smvre  le 
procédé  indiqué  par  M.  Boudet ,  et  qui  consiste  i  se  pro- 
curer d'abord  l'élaïdine  en  mettant  de  Tbuile  d'<riives  très 
pure  en  contact  avec  le  deutonitrate  de  mereure,  et  expri- 
mant la  masse  solidifiée  entre  des  doubles  de  papier  joeeph* 
On  purifie  ainsi  l'élaïdine  d'une  petite  quantité  d'une  haiie 
liquide  qui  j  est  adhérente. 

La  substance  ainsi  obtenue  présente  nue  tante  jeane^ 
due  â  la  présence  d'une  matière  huileuse  partieuUèie; 
mais  en  chaufTanl  Vélaîdine  impure  avec  de  Téthei,  ce  dis- 
solvant s'empare  d'une  grande  qtKintité  de  cette  substance, 
en  prenant  une  belle  teinte  rouge.  Il  se  sépare,  en  mlpae 
temps,  une  poudre  grise,  composée  de  mercure  métalr 
lique,  que  l'on  enlève  par  la  fiitration.  La  solution  Àké- 
rée,  refroidie  &  0^,  dépose  une  matière  blanche  cristalHae, 
d'un  aspect  mamelonné.  Lavée  à  plusieurs  reprises  avec  de 
Téther  froid,  celle-ci  devient  parfaitement  semblable  à  la 
stéarine  pure. 
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Le  liquide  ixYkéti  se  dirise,  après  quelque  temps  de  re- 
pos, en  deux  couches,  dont  l'une,  plus  légère  et  ëthérëe, 
esl  moins  colorëe,  et  dont  l'autre,  moins  fluide,  présente 
une  teinte  d'un  rouge  foncé.  Si  on  les  sépare  à  l'aide  d'ime 
pipette,  le  liquide  plus  léger  laisse,  par  l'évaporatlon,  une 
petite  quantité  d'élaïdine  impure.  Le  liquide  oléagineux 
et  plus  pesant,  chauffé  d'abord  au  bain-marie,  jusqu'à  dis- 
parition complète  de  l'odeur  éthérée,  puia  expose  â  quel- 
ques degrés  au  dessous  de  O'^,  dépose,  au  bout  de  qudqoea 
heures,  des  cristaux  d'élaïdine,  que  l'on  sépare  de  la  partie 
liquide  en  les  exprimant  entre  des  doubles  de  papier  à 
filtre. 

Le  liquide  qui  s'écoule  de  la  presse  est  transparent  et  de 
couleur  rouge.  Par  un  nouveau  traitement  avec  le  deuto- 
nltrate  de  mercure,  il  se  concrète  au  bout  de  quelque 
temps  ;  mais  cette  solidification  n'est  pas  aussi  complète 
que  dans  l'huile  d'olives  soumise  au  même  traitement. 
Traitée  i  chaud  par  l'étber,  la  masse  solidifiée  dépose  une 
matière  blanche  cristalline^  le  liquide  surnageant  est 
trouble  et  ne  e'éclaircit  pas  par  des  filtrations  répétées. 

On  peut  encore  préparer  l'élaïdine  en  fiMsaqt  passer 
dans  Thoile  d'olÎTes  des  vapeurs  nitreuses  dégagées  par  un 
mélange  de  fécule  et  d'acide  nitrique.  La  solidification 
s'effectue  par  ce  moyeA  d'une  manière  plus  rapide  ;  mais  il 
faut  bien  se  garder  d'employer  un  excès  d'acide^  car,  au 
Ueu  d'un  produit  concret^  on  obtient  una  muasse  um  peu 
moins  fluide  que  l'huile  et  qui  ne  ^  solidifie  plus. 

I/élaïdlne  préparée  par  l'un  ou  l'autre  de  ces  procéda 
est  blanche,  se  dissout  dans  l'éther  en  toute  proportKm  ; 
elle  est  presque  insoluble  dans  l'alcool.  Les  alcalis  la  sa- 
ponifient sans  la  jaunir.  Elle  fond  à  32^. 

Son  analyse  donne  des  nombres  qui  ne  conduisent  &  au- 
cune formule  rationnelle;  ce  qu'on  comprendra  facilement^ 
cette  substance  paraissant  être  un  mélange  en  proportions 
variables  d'élaïdate,  de  mar^arate  et  peut«ètre  aussi  dH>« 


596  AGIBS   ÉLAÏDIQUE. 

Uate  de  glyc^rine^  mélange  dont  on  ne  peut  pas  séparer 
la  margarine. 

Soumise  à  la  distillation^  Tëlaïdlne  donne  une  subsCanee 
d'une  odeur  suffocante,  1  acrolëine  de  M.  Berzelius,  alnu 
que  de  l'acide  ëlaïdique,  des  carbures  d'bydrogène,  et  pro- 
bablement aussi  de  l'acide  sébacique. 

Par  l'ébullition  ayee  les  alcalis,  Tëlaîdine  se  décompose 
en  glycérine,  margarate  et  élaïdate  alcalin.  Si  l'on  dé- 
compose à  cbaud  le  savon  ainsi  obtenu,  par  de  l'acide  salfu- 
rique  ou  cblorbjdrique  étendu,  le  mélange  d'acide  margm- 
rique  et  éla'idique  se  sépare  sous  forme  d*une  huile  qui 
vient  nager  à  la  surface,  et  qui  se  concrète  et  cristallise  par 
le  refroidissement.  Le  point  de  fusion-  de  Tacide  împar 
ainsi  obtenu  est  de  38^,5. 

Pour  obtenir  Tacide  élaîdique  dans  toutesa  pureté,  il  faut 
donc  avoir  recours  à  un  autre  mode  de  préparation.  A  cet 
effet,  on  fait  passer  de  Facide  hyponîtriquc  dsosde  Tacide 
oléique.  Le  liquide  se  colore  peu  à  peu,  et,  apris  y  avoir 
fait  passer  le  gaz  pendant  cinq  minutes,  on  entoure  le  vmse 
d'eau  firoide.  Au  bout  d'une  demi*heure,  l'acide  élaidiqae 
estcomplètement  solidifié  et  cristallisé  en  grandes  lamelles. 
On  traite  la  masse  i  plusieurs  i^eprises  arec  de  l'eau  bouil* 
lante,  afin  d'enlever  tout  l'acide  nitrique  entrainé  par  le 
courant  de  gas,  ou  foraié  par  la  réaction  de  ce  dernier* 
L'eau  prend  une  teinte  jaune  clair;  sa  saveur  est  Mgére- 
ment  acide.  Saêurée  par  l'ammoniaque  avec  beaucoup  de 
soin,  elle  donne  un  précipité  jaune  arec  l'acétate  de 
plomb,  et  un  léger  précipité  blanc  avec  le  protonittale  de 
mircure. 

L'acide,  séparé  de  l'eau,  est  dissous  dans  sou  poids  en- 
yiron  d'alcool  et  abandonné  au  repos.  Le  lendemain  le 
liquide  est  traversé  en  tous  sens  par  de  belles  tables  na- 
crées. Séparés  par  filtration  de  l'efp-mère  rougeàtre  et  le- 
dissous  dans  l'alcool^  ces  cristaux  s'obtiennent  à  l'état  pur 
et  se  représentent  par 

Ct4iH«»0\ 
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Uacide  élaïdique  fond  entre  44  et  45^  ;  il  se  dissout  avec 
facilite  dans  l'aleooly  et  se  dépose  d'une  solution  eonéen* 
trëe  en  beaux  cristaux,  ressemblant  à  Tacide  bencoïque. 
Il  se  dissout  moins  bien  dans  iVtber.  Les  solutions. pos- 
sèdent la  nSacttou  acide. 

Soumis  à  la  distillation»  l'aeide  ëlaïdique  passe  en  partie 
saus  s'altérer;  il  se  décompose  en  partie,  en  produisant  un 
rarbure  d'hydrogène.  L'acide  impur  donne  de  beaux  cris- 
taux d'acide  sëbacique;  mais  Pacide  ëlaïdique  pur  n'en 
donne  pas,  quoique  les  sels  de  plomb  et  de  mercure  occa- 
sionnent dans  le  liquide  aqueux  proYcnant  dea  traitements 
en  produit  de  la  distilbtioD  par  IVau  bouillante,  des  pré* 
cîpitës  ressemblant  A  ceux  que  donne  facide  sébaclqm; 

En  traitant  l'aeîde  ëlaïdique  par  un  grand  excès  de  po« 
tasse ,  A  une  température  élevée ,  on  obtient  4e'  l'aoide 
ëtbaliqoe. 

Lorsqu'on  fait  bouillir  Tacide  ëlaïdique  avec  des  carbo^ 
nates  alcalins,  il  y  a  dégagement  d'acide  carbonique  et 
formation  d'un  savon  épais  et  limpide.  Le  savon  de  sonde, 
dissous  dans  l'alcool ,  donne,  par  le  refroidissement ,  des 
rristaux  dMlaïdate,  d'un  blanc  argentin,  ressemblant  A  Va- 
eide  libre*  Cette  dissolution  alcoolique  se  décompose  par 
une  dissolution  neutre  de  nitrale  d'argent.  On  obtient  un 
fiTëcipItë  blanc ,  solublc  dans  Tammontaque.  La  dissolu- 
tion ammoniacale  de  te  sel,'  abandonnée/ A  éne-mëme,  dé- 
pose la  plus  grande  partie  du  sel  d'argent  A  l'état  de  petits 
cristaux  prismatiques  de  couleur  blandM.  Les  sels  de  plomb 
et  de  baryte  s'obtiennent,  comme  le  sel  d^rgeut,  par  double 
décomposition. 

JSiher  Oaidifmê.  -^  L'ëtber  ëlaïdique  se  prépare  en  fui- 
aant  passer  on  oovant  degas  ohlerhydrique  dans  une  dis- 
solution alcoolique  d'acide  ëlaïdique.  Desséché  dans  le 
vide ,  cet  ëther  se  présente  sons  la  forme  d'un  liquide  hui- 
knx,  incolore,  sans  odeur  A  froid  et  ne  présentant  qu'une 
légère  odeur,  quand  on  vient  A  le  chauffer.  Il  est  plus  léger 
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que  l'eaa,  ÛKolable  dans  ce  véhicule  ^  «olable  aa  con- 
traire dans  l'akool  et  Tëther.  Il  se  décompose  par  la  dis- 
tillation. 

D'après  M«  Laurent ,  Pëther  ëlaïdique  se  forme  amn  en 
traitant  l'ëther  olëique  par  le  deutonitrate  de  mercure. 

Action  de  Tacide  sul/urique  $ur  lei  huiles, 

5733.  D'après  les  expériences  de  M.  Frémy,  quand  on 
tiraite  Tl^uile  d'olires  par  I9  moilié  de  son  poids  d'acide  sul« 
furique  concent^,  en  ayant  soin  d'entourer  le  yase  dans 
lequel  on  opère  d'un  mélange  réfrigérant,  pour  éTÎler  l'é- 
lévation de  température  et  en  ajoutant  l'acide  avec  pré- 
oaution,  afNrès  quelques  minutes  de  contact,  la  masse  qui 
s'est  tfiès  légèrement  colorée  devient  visqueuse. 
:  Pour  ^uela  réaction  soitcomptèlwiieni  terminée^  il  est 
nécessaire  de  laisser  l'huile  en  contact  avec  l'acide  snlfiiri* 
que)  pendant  vingt-quatre  heures.  L'aeîde  snUiiriqoei  par 
sa  préBenoei  a  déterminé  d'abord*  la  dëcompotiiioii  de  la 
mnrgai  ine  de  l'huile  en  ses  priocipes  immédiats  aeide  mar«> 
garique  et  glycérine^  puis>  il  s'est  combiné  avec  ces  de«a 
corps  pour  former  les  acides  sulfbcnargarique  et  sulfoglycé- 
rique  :  quant,  à  l'oléine,  il  parait  qu'elle  jouit  d'abord  de  b 
propriété  de  se  combiner  intég^alementraye^  l'aeide  sulfîi- 
rique  pour  constii^uer  un  acide  double  formé  d'oléine  et  d'à* 
dde  sutfuriqœ;  mais  quand  on  laisse,  connue  jel'ai  ditplos 
haut»  piendaât?iogtrquatre  heures  l'acide  en  préseace  de 
flMÛle  «  la  combinaison  d'acide  aulfuri(yie  et  d'oléiiie  finit 
4|le*mâme  par  sis  décomposer  en  acides  suUbtéîque  et 
sulfoglycérique. 

ainsi,  l'acide  suUurique^  en  réagissant  suv  Thuite  d'elles, 
a. formé  les  trots  acides 5  sulfomArgaiique,  aulfoléiqiie  et 
soUoglycérique* 

lies  acides  sulfomargarique  et  sulfoléiquesùtit  solaMes 
dans  Teau  pure  et  dans  l'alcool  ^  ils-ne  psffaissetfl  pas  caps* 
blea  de  cristalliser  facilement.  lia  dissolutioa  aqueuse  fot" 
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sède  une  savieur  hail^use  ayec  un  arrièr^oAt  avier  trèa 
pronotlcë«  L'eatiqui  dissout  très  bien  les  acides sulfomarga- 
rique  et  sulfoléique  finit  par  réagir  sur  leurs  ëlëcnents  et  en 
opère  la  dëcompoaition* 

L'aéide  sùlfomargar ique ,  par  sa  décomposition ,  peut 
donner  naissance  à  trois  acides  gras  solides. 

Le  premier  a  été  nommé  acide  métaroargarique }  il  a 
dans  les  sels  exactement  la  même  composition  que  l'acide 
margarique. 

Le  second  que  nous  appelons  acide  hydromargaritiqu^, 
peut  être  repnisenié  dsins  sa  composition  pat  de  l'acide 
maf  gatique  combiné  à  deux  atomes  d'eaUé 

Enfin  le  troisième  que  nous  nommcms  hydfomargarique» 
est  représenté  par  de  l'acide  margarique  combjaé  i  un 
alQone  d'eau^  on  peut  le  coosidérer  comma  un  composé 
résaltaot  de  l'union  des  deux  acides  prëcédeuts. 

Od  pseuty  pour  séparer  oes  dilférents  produits,  mettre  à 
profit  la  propriété  suivante^  La  combinaison  d'àeida  sulAi^ 
riqùe  et  d*acide  métamargaSrique  est  décoin{H>aéi»  par  l'^au  j 
àla  «eespératilife  ordinaire^  tandis  que  lat^ombinaisén  d'a- 
cide sulfurique  et  d'acide  hydromargaritique  peut  se  cob-* 
server  frès  longtemps  dans  l'eau  sans  se  décomposer. 

Si  op  fiiit  dis^udre  de  l'acide  sulfbmargariqoe  danf 
l'eau,  tfut  ce  .qui  se  précipite  à^  la  température  or4inairt 
estde.racidemétamarga;cique;  puis  quand  l'acide  sulfo- 
macgarfque  ne  donnepltia .d'acide  métan^argarique^  si  on 
porte  le  liquidée  uae  tampératur?  de  lOQ^»  il  se  décom«- 
pose  aussitôt  et  donne  Tacide  hydromargaritiqvie. 

Lorsqu'on  veut  obtenir .  l'acj[de  hydromargarique,  il 
faut  faire  dissoudre  l'acide  sulfomargarique  dans  l'eau, 
et /porter  aiiaôtét  la  Ufueur  i  rébuUitîoov.dans  ce  caéles 
deux  Mtées  métamargarique  et  hydromargaritique  aé 
précipitent  et  constituent  Taride  bydcomafgarique,  qui 
pouMiithien  a'étft  qu'un  mélangt*  < 

Quant  à  l'acide  aulfoléique  9  il  ne  donna  naissance  par 


^ 


600  AGIIIB    HTDBOXJLR6ÀRIQI7B* 

sa  dëeompoéition  dans  l'eau  ,  qu'à  deux  acides  liquides. 
L'uD  s'obtient  par  la  dëcoifposition  de  l'acide  sulfolëiqae  i 
la  température  ordinairCy  nous  l'appellerons  acide  mëca- 
olëique.  L'autre  se  produit  en  faisant  bouillir  Tacide  soif- 
olëique,  nous  le  désignerons  sous  le  nom  d'acide  hydrolâ- 
que.  Ainsi,  pendant  la  décomposition  simultanée  d'an 
mélange  d'acide  sulfomargarique  et  d'acide  sulfoléique , 
l'acide  métamargarique  se  précipite  toujours  avec  l'acide 
métaoléique  et  l'acide  hydromargarique  ayec  l'acide  hy- 
drolâque. 

jicide  métamargarique.  Cet  acide  est  Uanc  insolabie 
dans  l'eau ,  soluble  dans  l'alcool  et  l'éther  desquels  il  se 
sépare  «ous  la  forme  de  cristaux  mamelonnés;  il  se  précipite 
quelquefois  de  ses  solutions  concentrées  en  lames  micacées 
et  brillantes;  cette  forme  de  cristallisation  est  difficDe  à  ob- 
tenir. Il  fond  à  50^ 

Quand  l'acide  métamargarique  a  été  fondu  »  et  qu'on  le 
laisse  refroidir  lentement ,  il  cristallise  en  aigatUesentre- 
lattées  et  transparentes,  qui  présentent  peu  de  dureté.  Sou- 
mis à  la  distillation,  il  se  volatilise  en  se  décomponat  e& 
partie. 

Aeiiê  hydromargarique.  Il  est  solide,  parfaitement 
blanc,  inâoluble  dans  l'eau,  soluble  dans  l'alcool  et  Féther. 
n  se  sépare  de  la  dissolution  sous  la  forme  de  prismes 
rhbmboïdaux ,  qui  présentent  une  assez  grande  dureté. 
Quand  cet  acide  est  bien  cristallisé,  il  diffère  par  son  aspect 
des  acides  gras  connus.  Il  fond  i  68^.  Il  présente  la  compo- 
sition suivante  : 

C«ff»0< 

• 

Cet  acide  perd  un  atome  d'eau  en  se  eombmant  amx 

bases»  Dans  les  bydromargaritates  neutres  l'oxygène  de 

rucîde  est  à  l'oxygène  de  la  base,  comme  5  est  i  i. 

-    Soumis  à  la  distillation  sèche  IflM^ide  hydremargaritique 

se  décompose  en  eau  et  en  acide  métamargarique. 
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Les  hydromflrgftritates  de  potasse ,  <k  soude  et  VNunmo- 
niaqiie  sont  les  seuls  qui  se  dissolrent  dans  l'eau.  Les  sèb 
neutres  ne  cristallisent  que  très  difficitement  dans  l'alcool; 
ils  sont  décomposes  en  sels  acides  sous  les  mêmes  infloenceiB 
que  les  mëtamargarales ,  avec  lesquels  ils  ont  la  plus 
grande  ressemblance. 

Acide  hydromargarique.  Cel  acide  est  solide ,  blanc , 
insoluble  dans  l'eau,  soluble.daas  l'alcool  et  Téther.  Il  est 
beaucoup  plus  soluble  dans  Talcool  que  les  acides' më(a- 
margarique  et  hydromargaritique,  il  se  dépose  de  cette 
dissolution  sous  la  forme  de  gros  mamelons;  quand  la 
dissolution  est  très  concentrée,  il  cristallise  quelquefois  en 
petites  aiguilles  peu  brillantes.  Il  fond  à  60*.  Quand  il  a 
été  fondu  et  qu*on  le  laisse  refroidir,  il  cristallise  en  une 
masse  opaque  qu'il  est  impossible  de  confondre  avecl^cide 
nétamargarique  fondu  qui  est  presque  transparent. 

L'acide  bydromargarique  cristallisé  possède  la  cbmpo* 

sition  suivante  : 

C"1P0». 

Soumis  à  la  di^tiRation  l'acide  hydromargarique  se  dé^* 
compose  en  donnant  de  l'eau  et  de  l'acide  métamargarique 
fbmUeAltO^ 

Acii»  mJtmoUtfuê.  Cet  acide  est  liquide,  |M0tev6,  in«* 
aoluble  dans  Teav,  très  soloble  dtftia  Ntlier,  mai«  peu  isohi^ 
ble  datis  l'alcool.  Cette  propriété  est  importante 'en  ce 
qu'elle  étaMit  une  diffitrenee  entre  cet  acide  et  Taddè 
hydroléique  dont  nous  parlerons  tout  A  l'heure. 

L'addé  méta^iéiqae  soumia  à  la  distUItttion,  se  dé- 
compose ea  donnant  naissance  A  des  prodnita  dont  nous 
parlerons  plus  bas. 

n  possède  ia  composition  suitaiite  : 

C^ 78,9 

H«* 11,3 

0*^'» 12,8 

100,0 


n 
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jMièhi^roUifUê.  Cet  acide  ressemble  beaneovp  m 
pfëcëdent»  Il  est  très  soluble  dans  l'alcool  et  Tëther;  sa 
composition  est  identique  ayec  celle  de  Taeide  meta- 
diiqmi 

5724.  Distillation  des  acides  métaoléique  ethydrolêijue. 
Quand  on  distille  ces  acides  avec  précaution  et  qu'on  a  soin 
de  condenser  les  produits  au  moyen  d^un  mélange  réfri- 
gérant, on  obtient  dans  le  récipient  une  couche  huileuse 
qui  surnage  un  peu  d'eau.  Pendant  toute  la  durée  de  Topé- 
ration,  il  se  dégage  de  l'acide  carbonique  pur. 

La  couche  huileuse  ççt  principalement  formée  de  deux 
carbures  d'hydrogène  liquides,  qui  ont  la  mâme  composi- 
tion en  centièmes  que  le  gaz  oléfiant»  mais  dont  l'état  de 
çopdapsation  est  différent.  L'un  bout  ^  ^^,  et  a  reço  le 
nom  dLùléene\  Tautre  boujtà  110®,  nous  le  désignerons  sous 
lenom.dy/u^tf.  Pour  séparer  ces  deux  produits,  on  com- 
mence  par  distiller  la  couche  huileuse  à  une  température 
de  150*',  par  cette  première  opântion,  on  sépare  l'oléène  et 
Téhène  de  l'huile  enlpyrel|matiq^e  q«i  se  Ibime  toojoan 
et'qpi^e  distille  pa^  à  cette  texqpiîratiire. 

Le  produit  distillé  est  agité  avec  une  dissolution  ëlenéeÉ 
delpotaslei  pOuF.le^Ubaiyasiler  de  quelquea  tiAoes  d'addes 
gras,v<datiU  qui  ^  étaient  tovQooia  dans  ces  réaclinaa» 
Quand  en  a  débarrassé  lelkiëlange  des  deux  carbures  d'Iiy» 
dhigètie  deiraiatières  étrangères  qnl  les  aecom^snent,  il 
faut  enfin  s^axepr lolëènie  de  1'^ jkie« 

«Pour  y  pahréhlr^  le  senl  moyen  est  de  mettre  k  profit  U 
iiÊUxemtà  qui  existe  entre  leors  pôtots  d'ëbullilîoné 

OUene.  C'est  un  liquide .blano,.plus.léger  que  feaa,  très 
fluide,  d'une  odeiJMr  arsenicale  pénétrante  et  nauséabonde; 
très  inflammable,  brûlant  avec  une  flamme  blanche  bor- 
dée de  vert.  11  est  insoluble  dans  l'eau,  soluble  dans  Val- 
cool  et  Téther. 


La  formule  ntkmftdle  de  ce  corps^  dtdnitederflMijw 

âëmentaire  et  de  la  densité  de  sa  vapeur,  est 

Uahuê.  L'âaène  est  liquide,  incolore,  insolubje  dans 
Teau,  soluble  dans  l'alcool  et  Tëther  ^  son  odeur  pënëtrante 
difière  de  celle  de  Toléène.  Il  brûle  avee  une  belle  flamme 
blanche^  il  bout  yers  10<^  :  il  est  plus  lëger  que  Teau» 
L'acide  sulfurique  est  sans  action  sur  lui  ;  le  chlore  formel 
avec  lui  une  combinaison  liquide*  Il  est  représenta  par  Ifi 
formule  suivante  : 

•  ■ 

GLYCÉBIIIX. 

<  • 

3725*  Les  propriétés  de  ta  gljeérim»  de  la  stéaarioeei  dé  Ui 
roargerlne^  ont  déjà*  été  décrites  d4ns  là  cinquième  yplumei 
mais  il  est  nécessaire  d'y-  ajouter  quelques  notions  plus 
complètes,  tirées  de  travaux  récents. 

M.  Pelouse  aturibue  à  la  glî^<tériii«*fay3l*aiée  là  éompo- 
ftition  suivante  t  *  *  '       -    " 

et  à  là  gljtéfine' anhydre,  telle  qu'elle  ^^Istérait  dans  leë 
gtaisses, 

mais  diaprés  M.  Stenhouse,  celle-ci  serait  moins  hydra- 
tée èUcore,  et  se  réprésenterait  en  effet  par 

C«  H<  0. 

..  Lai^QéiiDehydkatéeestuBlHipideiuenflrillitab^ 
«<raAe)ir  très  ié^iffeaitiitjaufiiliu,  sans  odeur^  iYum  saveur 
franchement  sucrée,  d'une  densité  de  1,S8&à  4'^!^%  ^<'^ 
lubie  isn  t4NitespropérliDas  diAiaFeaà  et  Talcort^iiisoAdble 
daus  l'éiber  sulfurique.  Soumise  ài'aetiou  de  la  chaleur^ 
elle  se  divise  en  deux  parties,  dont  Tune  «se  virtaHUsesaos 
altMiffUticn ,  et  dout  l'autre  se  décompose  en  huile  empy- 
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mnliaÉiitmy  ackb  acéticpie,  gaz  infianimable,  et  en  hd 
r^ida  charbonnevz. 

Maigre  son  ëlal  presque  solide^  elle  jouit  d^un  pouvoir 
dissolyant  très  coosidërable  sur  une  foule  de  corps*  Cest 
ainsi  qu'elle  dissout  les  acides  végétaux,  tous  les  sels  déli- 
quescents, et  de  plus  les  sulfates  de  potasse,  de  soude,  de 
cuivre^  le  nitrate  d'argent ,  le  nitrate  de  potasse,  les  chlo- 
rures alcalins,  et  parmi  les  bases,  la  potasse  et  la  soude  eu 
toute  proportion,  la  baryte,  la  strontiaoe  et  Toxyde  de 
plotnb  lui-même;  mais,  à  part  ce  dernier  corps,  tousceax 
qui  sont  insolubles  daus  Teau  offrent  la  rn%me  insolubilité 
dans  la  glycérine. 

La  glycérine  dissout  une  quantité  très  considérable  de 
brome*,  le  mélange s^échauffe,  et  si  on  l'étend  d'eau  il  se 
précipite UB  liquide  ttèa  lourd,  d'apparence  huileuse,  d'une 
odeur  échérée,  soluble  dans  Péther  et  Palcool.  II contient: 

C«  H"  0»  Br^- 

.  Le  chlQve  exerça  sur  la  glycérine  «ne  action  analogue  à 
celle  du  brome.  En  abandonnant  de  la  glyoérine  pendant 
plusieurs  mois  dans  un  flacon  rempli  de  chlore,  ce  dernier 
disparait,  peu  à  peu,  et  se  trouve  remplacé  par  de  Pacide 
hydroehlorique.  Il  reste  au  fond  du  vase  un  liquide  siru- 
peux dans  lequel  Peau  f^mie  des  flocons  blancs,  abondants, 
très  fusibles,  d'une  odeur  élhérée,  mais  désa^éable,  d'ooe 
saveur  excessivement  acide,  amère  et  as^ingente.  Ces  flo- 
cons se  dissolvent  avec  facilité  dans  Talcool,  d'où  Peau  les 
sépare. 

f  L'iode. ae  dsaaoot  en  proportion  ooMtdéMèle  dans  la 
Ijlycéffiaisv  et  la  colore  to  jaimearaDgé,  unis  sans  lui  Aire 
«obir  d'alMntioa. 

La  poifttse  solide  à  nue  douce  chaknr  convertit  la  ^' 
Mcttie  tu  acétate  et  en  formiate  de  cotasse  avec  dégage- 
maot  d*bydvogèDe. 

L'aride  nitrique  la  trai^fonne  en  eau,  en  aciêe  caibo- 


nique  et  oxalique;  mise  eu  contact  avec  le  peroxyde  de 
manganèse  el  Tacide  aulfurique  étendu  d'eau^  ou  bien  avec 
le  peroxyde  de  manganèse  et  Tacide  hydrochlorique  fu<- 
manty  elle  se  décompose  en  produisant  de  l'acide  carbo«* 
nique  et  de  Tacide  formique.  L'acide  hydrochlorique  fu* 
mant  se  dissout  au  contraire  dans  la  glycérine  sans  l'al«- 
tërer. 

Suivant  Yogel,  l'acide  sulfurique  employé  en  petite 
quantité  transforme  la  glycérine  en  sucre  comme  Tami- 
don ,  ce  qui  est  peu  probable.  D'après  M.  Pelouse,  quand 
on  mêle  une  partie  d*acide  suUurique  concentré  avec  une 
demi-partie  de  glycérine,  ces  deux  corps  se  combinent 
en  dégageant  beaucoup  de  chaleur,  et  forment  un  acide 
.  sulfoglycérique, 

Aeidê  êulfoglyeérifuê.  Le  mélange  précédent  étant  rc- 
firoidi,  saturé  par  un  lait  de  cbauj;  et  filtré,  donne  par  l'éva- 
poration  une  masse  sirupeuse  de  laquelle  le  froid  sépare 
des  cristaux  incolores  de  sulfogycérate  de  chaux. 

Le  sulfoglycérafe  de  chaux  ainsi  obtenu,  desséché  à  1 10^, 
serait  représenté  |  d'après  M»  Pelouze,  par  larformule  sui- 
vante : 

ÏSO*,C"H"0*,CaO 

D'aprèsM.  Stenhouse,  cette formuledevrait  être  change. 

Le  sulfoglycérate  de  chaux^  dissous  dans  l'eau  et  traité 
par  l'acide  oxalique,  fournit  Tacide  sulfoglycérique,  qui  se 
présente  sous  la  forme  d'un  liquide  incolore  et  sans  odeur, 
d'une  saveur  fortement  acide  et  d'une  instabilité  teUe, 
qu'en  l'évaporant  dans  le  vide  à  plusieurs  degrés  au  des* 
sous  de  zéro,  il  se  décompose  en  acide  sulfurique  et  en  gly- 
cérine, alors  même  qu'il  contient  encore  une  quantité  d'eau 
très  considérable*  Cette  décomposition  est  plus  rapide  en* 
core  quand  on  le  chaufle  légèiement. 

Tous  ces  ^ds  sont  très  soiubles  et  tsis  décomposabks. 
Celui  de  chaux  cristalUse  en  aiguilles  prismatiques,  inco-« 
loKMy  90lttUes  dans  xûwm  de  leur  p9k|i  dfVan  feoMe^ 


insolniilêt  dans  l'alcool  ot  l'éther  ;  à  une  tempëratnre  de 
140  à  150*,  il  8e  dëooDipose  en  rëpandaot  une  odeur  pé- 
nëtraiite  analogue  à  celle  du  suif,  et  laisse  un  résida  noir 
qui  blanchit  par  une  calcinai  ion  prolongée  à  l'air,  et  eoo- 
«iate  en  sulfate  de  chaux  formant  les  8K,5  du  poids  da 
•alfoglyeàrate. 

La  baryte  décompose  ce  sel  à  froid  et  en  précipite  la 
cbaqx  i  laquelle  elle  se  substitue  pour  produire  du  rolfo- 
gl jcérate  de  baryte.  Lorsqu'on  chauffe  ce  dernier  avec  ua 
excès  de  baryte,  il  se  décompose,  même  au  dessous  de  KXT. 
Il  se  précipite  du  sulfate  de  baryte,  tandis  que  la  glycé- 
rine s'unit  à  1  atome  d'eau  et  reste  libre  dans  la  liqaeur. 

Le  sulfoglycérate  de  Chaux,  de  son  côté,  se  trouble 
abondamment  après  une  légère  ébullition ,  lorsqu'oa  le 
soumet  à  l'action  de  leau  de  chaux  ;  circonstance  qui  oe 
doit  pas  être  oubliée  dans  la  préparation  de  l'acide  solfo- 
glyjcérique. 

D'après  les  faits  précédents,  on  voit  que  les  srdfoglyei- 
rates  de  chaux  et  de  baryte,  soumis  k  l'influence  de  l'eau, 
de  la  chaleur  et  d'un  excès  de  base ,  sont  transformés  en 
sulfates  métalliques  et  en  glycériue  ;  phénomènes  qui  pré- 
sentent beaucoup  de  ressemblance  avec  ceux  de  la  ssponi** 
fication. 

3726.  Nous  citerons  seulement  ici  le  moyen  de  prépa- 
ration employé  par  MM.  Braconnot  et  Lecaou. 

M.  Bracoonot  fait  fondre  le  suif,  y  ajoute  de  l'esscDeede 
térébenthine  nouvellement  distillée,  et  laisse  refit>idir  le 
mélange.  Il  presse  le  résidn  d'abord  dans  un  linge,  pois 
entre  des4oubles  de  papier  brouillard.  L'oMine  et  la  msr- 
garine,  dissoutes  dans  l'essence,  sVcoulent  ou  s'absorbent *, 
la  stéarine  au  contraire  reste  ppesque  toat  entière  dans  le 
rendu*  En  ayant  sqin  4b  Ifi  fondre  à  plusieurs  reprises  svec 
iè  noumUes  qpMi|titéi  d'eiseooe^  on  a  k  stéavine  oora^ 


tmifal  purifiiia.  Ebcon  yant-il  niMix  la  iHwmwdre  an  éer- 
niei  Heu  daus  Téther  booillaDt  et  la  laisser  oiistallisèr. 
Cette  facile  modification^  proposée  par  M.  Lecaaa,  permet 
de  séparer  les  dernières  portions  de  matières  grasses  étsan- 
gères,  et  les  dernières  portions  d'essence  interposée  9  plus 
complètement  que  ne  le  fait  une  ébullition  prolongée,  d'ail- 
leurs susceptible  d'altérer  le  produit  lui-même  et  de  réu- 
nifier une  partie  de  l'essence. 

M.  Pelouze  a  repris  l'analyse  de  la  stéarine,  préparée 
d'après  la  méthode  de  il.  Lecann*  Il  a  obtenu  des  vésnl»- 
tats  qui  conduisent  à  la  formule  suivante  : 

D*où  Pon  déduit  en  adoptant  la  nourelle  composition  de 
la  glycérine  exposée  précédemment,  la  formule  atomique 
suivante  : 

Caitoae      iBydrogèii«      OiygèM) 

S  at.  acide  stéarique 136        130  5 

1  at.  glycérine 6  4  i 

S!  at.  eau —  4  2. 


^■■aaM^i^HW  m 


142        138  8 

D'après  ce  qui  précède ,  on  peut  considérer  la  stéarine 
comme  de  Tacide  stéarique,  où  1  at.  d'eau  serait  remplacé 
par  i  at.  de  glycérine.  Il  resterai  donc  dans  oe  composé 
2  at.  d'eau,  propres  à  être  remplacés  par  des  bases,  fiyant 
que  la  glycérine  fût  déplacée. 

Il  parait  en  effet  que  dans  les  premiers  moments  de 
la  saponification  de  la  stéarine,  il  se  formerait  des  stéaro- 
glycérates,  qui  |ie  se  décomposent  en  glycérine  libre  et  en 
acide  sléarique  que  par  l'action  prolongée  d'un  excès  d'al- 
cali. C'est  ce  que  tendrait  â  prouver  l'ej^p^riençe  sui- 
vante : 

Si  l'on  ajoute  peu  à  peu  de  l'alcool  i  une  dissolutloQ  de 

jiStéariue  dans  Viii^Wt  jusqu'à  ce  qcrele  mélange  commence 

à  se  troubler,  et  que,  arriva  iççpoiAti  on^outequ^ques 


6o8  UàMAàMSME. 

gOBtttt  d'âne  disioUilioii  alcooUqne  de  potaMe,  la  liqwv 
lëgirement  cbaufiée  devient  claire  i  l^insiaDt,  et  les  goat- 
tes  de  stéarine  fondue  qui  s'étaient  déposées,  se  redissol- 
vent  complètement  Le  liquide  laisse  déposer  en  se  lefinii- 
dissant  quelques  petites  paillettes  fines ,  qai  ne  sont  autre 
chose  que  de  la  stéarine.  Lorsque ,  après  avoir  séparé  ces 
cristaux»  on  fait  évaporer  lentement  la  liqueur ,  on  n'ob* 
tient  pas»  comme  à  rordinaire»  un  sayon  gélatineux,  mais 
bien  une  liqueur  épaisse  dans  laquelle  on  remarque  des 
cristaux  bien  distincts.  Si  l'on  décompose  par  un  acide  mi- 
néral la  dissolution  aqueuse  de  ce  sel,  il  s'en  sépare  à  J'in- 
stant  de  la  stéarine  douée  de  toutes  les  propriétés  qu'oo 
lui  connaît.  Celle  que  MM.  Pelouze  et  Liebig  ont  ainù  re- 
cueillie, fondait  à  55^ ,  température  à  peine  différente  de 
celle  du  point  de  fusion  de  la  stéarine  avant  tout  contact 
avec  les  alcalis.  On  sait  que  l'acide  stéarique  ne  se  solidifie 
que  vers  70^,  et  il  est  impossible  d'attribuer  une  diffiSrence 
aussi  grande  à  une  faute  d'observation. 

lUXGÀKIllS. 

3727.  Suivant  M.  Lecanu,  il  en  existe  deux  variétés, 
l'une  qui  appartient  aux  graisses  animales,  l'autre  aox 
huiles  végétales. 

La  première  est  celle  qui  a  été  décrite  dans  le  cinquième 
volume. 

La  seconde  que  Ton  peut  extraire  des  huiles  végétales  et 
surtout  de  l'huile  d'olive,  comme  la  première  du  suif, 
fond  à  -j-  28^9  se  dissout  en  très  grande  quantité  dans  Vé- 
ther,  et  se  transforme,  sous  l'influence  des  alcalis,  en  gly- 
cérine et  en  un  acide  fusible  à  +  K9<^,  doué^des  propriétés 
de  l'acide  margarique. 

La  margarine  des  graisses  ne  serait*elle  pas  une  variété 
isomérique  de  la  stéarine,  tandis  que  la  margarine  des  hui- 
les serait  la  véritable?  Cest  à  de  nouvelles  rechenhes  i 
éekker  ce  sujet  encore  fort  obscur. 


oiiiHi*  809 

OLinrs. 

3728.  L'olëine  a  été  découyerte  par  M.  GbeTreul.  Elle 
existe  dans  toutes  les  huiles  végétales  €t  dans  presque  toutea 
lesfgralsses  animales. 

D  après  M.  Cheyreul,  pour  Tobtenir  ou  chauffe  la  graisse 
de  porc  dans  un  inatras  avec  sept  ou  hait  fois  sou  poids 
d'alcool  presque  bouillant ,  et  d'une  densité  de  0,791  à 
0,798.  On  décante  la  liqueur  au  bout  de  quelque  temps , 
et  on  traite  le  résidu  par  de  nouvel  alcool ,  jusqu'à  ce  que 
toute  la  graisse  soit  dissoute.  Chaque  poriiou  d'alcool  en 
se  refroidissant  laisse  déposer  la  stéarine  impure  sous 
forme  de  petites  aiguilles ,  et  relient  Toléiae.  £n  rédui- 
sant la  dissolution  à  i/8  de  son  volume,  elle  se  rassemble 
en  une  couche  semblable  à  de  Thuile  d*oUve,  Elle  retient 
ainsi  un  peu  de  stéarine  ;  pour  la  purifier  on  l'agite  avee 
de  Teau ,  on  la  recueille  dans  un  petit  vase,  et  on  la  refroi- 
dit convenablement  pour  déterminer  la  précipitation  d^une 
matière  blanche  et  flodbnneuse.  On  filtre,  et  on  expose  de 
nouveau  et  successivement  cette  partie  fluide  à  des  tem- 
pératures de  plus  en  plus  basses,  en  filtrant  après  f  haque 
exposition  aU  fiK>id,  et  on  finit  par  obtenir  de  l'oléine  fluide 
à  4"  sous  zéro ,  que  M.  Chevreul  considère  cOioame  à  peu 
près  pure.  .  »  •• 

On  peut  encore  pour  obtenir  l'oléine ,  se  servir  de  la 
congélation  et  de  l'imbibition;  mais  il  faut  toujour»  en 
dernier  résultat  la  traita  par  l'alcool ,  coiomejnous  venons 
de  le  dire. 

L'oléiae  est  sans  couleur,  sans  odeur,  sans^action^sur  le. 
tournesol ,  d'une  saveur  douçâtre ,  analogue  poûr^l'aspect* 
et  la  consistance  à  l'huile  d'olive  blanche  ,{fluide  à  4»,  inso- 
luble dans  Feau ,  sùlubie  dans  31  fois  son^poida  d'alcool  à 
0,816  de  denûté  et  bouillant. 

Sa  pesanteur  spécifique  -est  de  0,915  A  h  température 
de  i6*.  £Ue  se  oov^^e  en  une  masse  foralëe  d^aiguiHes^ 
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lorsqu'on  la  soumet  à  un  froid  de  6  à  7^«  Chauffée  dans  le 

vide  9  elle  se  vaporise  sans  se  décomposer. 

Mise  eu  contact  avec  les  2/5  de  son  poids  de  potaaae  et 
quatre  fois  son  poids  d'eau ,  elle  se  saponifie  et  se  convertit 
en  acides  olëique  et  margarique. 

L'oléine  de  graisse  de  porc  est  composée  de  79,030  de 
carbone,  de  11^422  d'hydrogène  et  de  9,548  d'oxygène. 

M.  Pelouze  est  porté  à  croire  que  Toléine  possède  une 
composition  analogue  à  celle  de  la  stéarine;  la  manière 
dont  elle  se  comporte  avec  certains  peroxydes  la  rapproche 
encore  davantage  de  l'acide  snlfovinique;  de  même  qneee 
dernier,  chauffé  avec  le  peroxyde  de  manganèse,  donne 
les  produits  de  l'oxydation  de  l'alcool  et  du  sulfate  de 
prôtoxyde  de  manganèse,  l'oléine  de  son  côté  fournit  dans 
les  mêmes  circonstances  les  produits  de  l'oxydation  de  la 
glycérine  et  de  l'oléate  de  manganèse. 

VABaiCATioir  9K8  auiLBs  61USSSS  xxTEAms  DU  atem 

VÉGÉTAL. 

S729«  Les  nombreux  emplois  deshuâes  grasses  rendent 
leur  fabrication  dune  haute  importance.  Tout  le  monde  sah 
que  ces  liquides  préeieux  servent  à  la  préparation  des  ali* 
ments  et  à  Téclairage ,  et  qu'on  en  emploie  des  masaes  con- 
sidérables dans  la  confection  des  savons. 

Le  midinst  le  nord  de  la  Fvunoe  sont  les  régions  les  plus 
productives  en  huile* 

L'oHvier  et  les  plantes  à  graines  oléagineuses' forment  par 
leur  culture  une  des  branches  les  plus  importantes  de  Va- 
gricnltuve^  et  «openiant  rabondanœ  de  ces  Tégélanx  est 
loin  de  satisfiiiiséincensommation  actuelle  de  la  France; 
les  savonnieitodéMatfssiUe  surtout  tirent  une  partie  4e  leur 
huile  de  V£spagne  et  de  Titalie.  Les  huiles  à  brûler  et  les 
suifs  deviennent  de  plus  en  plus  chers  et  recherchés» 

Les  BsatMrss  l^reimères  paopves  â  la  fedniQsaion  des 
lmil«isoRt:en  urtagiand  nenbiu;  mm  quant  àux^pro* 


«Il 


eiAés  ^extraetfan,  des  peuvent  se  rioger  toutes  àmé  éeiix 
daesea  qat  sont  i 

i^  Lesofives. 

1*  Les  gnines  pmrenttit  des  piimtes  eUagineuBesy  etc. 

Ayec  qoslqnes  Ugiatp^  modifieatioBs ,  en  perae&deak 
peut-être  cependant  à  employer  les  mêmes  apparaik  d'ei|r 
traction  pour  tontes  ces  matières  previières. 

Les  graines  les  plus  productiyes  en  huile ,  et  celles  crai 
sont  généralement  employées ,  sont  ; 

Celles  de  eolz^y  de  nav0ii0j  de  moutarde  y  de  eameUnê^ 
èiœUUite  ou  de  fcvoty  de  /m,  de  ehànevii^  dejaino. 

"Les  no%9  donnent  une  huile  asse^  estimée  et  qui  peut 
être  extraite  paf  les  procédés  ençloyés  pour  les  graines 
oléagineuses. 

Le  tableau  sairant  indiqua  lea  quantités  d'huile  qyiûù 
peut  retirer  de  ces  difGérents  fruit^i  et  de  quelque^  autres 
substances  moins  utilisées* 


100  PAETIKS 

en  poids. 


HtJIIiE 

extraite. 


Noix 

Ricin  commao 

Noisette  . . . , 

Cresson  aiéoois.r... 
Amande  .daiicSb.. . .«» 

AiBa«4^  amére...... 

Œillette  ou  pavot... 
Radi5  oléif^e. .  •  »  •  • . 

Sésame  ju'golf  ne 

Tilleul  d'Europe 

ArMetàlde^^.. 

Cbpux^*,.,.»..,^... 
Moutarde  blanche. . . 
Cbpu  t^êfet  et9Af«t 

de  Suède ,. 

Pranler  doaictCiqaie. 

I  Colza f,,f 
Ifarette 


L 


MM 


40 
61 
60 
bê 

40 

56 
60 
50 
48 
43 
30 
36 


i  70 


k 
à 

à 
à 


5S 
64 
46 
63 


à 
à 


39 
3S 


kÉÊÊ 


33,5 
33,3 
36  A  40 
30  A  36 

ÉÊÊmrn 


100  PARTIBS 

en  poids. 


>»»  • 


Euphorbe  épnrge. . . . 
Moutarde  sauvage. •• 

Cameline».. 

Gaude 

Courge 

Citrouiiier ..I. 

Onoporde  acanthe. . . 

Graine  d'épicéa 

Chènevis 

Lin 

Moutarde  noire • .  • .  •  • 

Fatne , 

Soleil 

Pomme  épineuse.. •• 
Pépins  de  raisins. .  •  - 
MarroivB  d'inde. ,  • ,«  • 
Juliepne 


mm 


HUILS 

extraite. 


àSS 


30 
30 
38 
i9 
26 
85 
25 
24 
I4{A  26 


11 
16 
15 
16 

16 
1,4 

M 
IS 


à  22 
à  17 


à  22 

è3 


«M 


Pour  obtenir  ces  quantités  dliuîle  j  il  ftiut  que  les  firuits 
soient  de  bonne  qualité,  qu'ib  soient  dépotdllés  soigneuse-; 


mettt  de  leurs  «ilicpies^  «iveloppes^  bois»  tiges,  et  de  tontM 
les  particules  qui  ne  renferment  pas  d'huile  et  que  ceUe-d 
soit  obtenue  par  les  meilleurs  moyens  d'extraction. 

N(Aci  y  sous  une  forme  plus  pratique  et  d'après  d'autres 
reBseignement»,  les  produits  des  principales  graines  oléa- 
gineuses. 


Colza  (l'hiver 

Id.   d'été 

Navette 

Cameline 

OEilIcUe  ou  pavoi .  .   . 

Mudia  sativa 

De  hélre  ou  fntne .  .   . 
Chêne  vis  ou  clia  livre  . 

Huite  de  lin 

Noix  inondées  .... 
Amandes  douces 


5G  à  70  k. 
54  à  65 
65  à  68 

53  à  60 

54  à  6$ 
40  à  50 
49  à  50 
38  à  47 

67  k.  sur  éclumiiliof). 
Par  100  k.  d'amandes. 
Par  lO;)  k.        id. 


|piDdidi4eallNk* 
35  à  9S  litres. 
31  à  95 
33  a  36 
30  à  34 
33  à  95 
13  à  15 
13  a  15 
11  à  13 
10  i\  )3 
46  à  50 
44  à  48 
10  à  13 


Olives.  ...  i  !  !  !  .  I  Par  100  k.       id. 

Les  huiles  ne  sont  pas  toutes  applicables  aur  mêmes 
objets.  La  base  suivante  fait  connaître  les  principaux  usages 
auxquels  on  les  consacre. 

Colza ) 

Navette >  Eclairage, 

Camelfne ; 

OEillette «..1  Récente,  alimentaire  ;  peintare,  savon. 

IMadia  sativa Rëceiiie,  alimentaire  3  savons. 

De  hêtre  ou  faine  .  .  «  .  Résente,  alimentaire;  savons^  peinlure. 

Chènevis  ou  chanvre  .•  SmvoM  verts ^  \k&n\jaTe^    . 

Huile  de  lin  ...   ...  Feiniure,  vevMi  typographique. 

l^oix  mondées Récenie^alimentaire;  peinture,  édainfe. 

Amandes  douces  .... 

Olives   {  •  .^ j  Alimentaire,  savons,  éclairage: 

3730.  Les  difiGérences  notables  qui  existent  maintenant 
(îansrextractipn  dé  Fbuile  des  olives  et  de  Thidle  des  graines, 
ne  permettent  pas  de  ranger  dans  le  même  cadre  la  descrip- 
tion des  procédés  employés  dans  les  deux  fabrications.  Nous 
commencerobs  donc  par  l'extraction  de  l'huile  de  graines^ 
parce  que  les  appareils  qu'on  y  enq^lpie  §ont  biep  supérieurs 
&  ceux  qui  servent  à  la  fabrication  de  l'huile  d'olive. 

Toutes  les  manipulations  nécessaires  pour  arriver  â  ex- 
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traire  auèsi  complètement  que  possible  Thuile  des  gnuoes  / 
se  rëduisent  à  deux  principales  :  le  broyage  de  la  graine  et 
le  pressage  ou  exitaciion  proprement  dUe;  ces  deux  opé- 
rations se  succèdent  en  s  entremêlant^  et  pour  qu  elles  at- 
teignent complètasient  leur  but,  on  a  recours  à  qudques 
précautions  spéciales. 

Le  détail  des  opéifations,  telles  qu'on  les  exécute  dans  la 
plupart  des  huileries,  peut  s  énoncer  comme  il  suit  :    « 
V  Premier  écorsa^e  et  froissage  des  graines  ; 
S°  Chai]^aige  de  la  graine  à  feu  nu ,  ou  i  la  Tapeur,  afin 
de  rendre  l'huile  plus  fluide; 

5*  Première  pression  soit  au  moyen  des  presses  à  coins  ^ 
à  vis  ou  des  presses  hydrauliques; 

4^  Second  écrasage  des  graines  pressées,  ou  rehat; 
6*"  Nouveau  chauffage  de  la  graine  ; 
6^^  Seconde  pression. 

Plusieurs  appareils  sont  en  usage  pour  écraser  et  froisser 
les  graines.  Dans  le  département  du  Nord ,  aux  environs 
de  Lille  y  où  plus  de  quatre  cents  moulins  à  vent  sont  em- 
ployés à  l'extraction  de  lliuile ,  Taxe  des  ailes  porte  les 
Gi^es  nécessaires  pour  mettre  en  mouvement  des  pilons 
de  Bocard  et  de  presses  à  coins. 

Les  pilons  qui  sont  destinés  i  écraser  la  graine»  sont 
formés  d'une  tige  de  bois.de  chêne,  armée  d'une  tète  en  fer 
canndée  i  la  partie  inférieure  ;  le  mortier  est  creusé  dans 
deux  fortes  pièces  de  charpente,  les  parois  en  sont  garnies 
de  tôle  et  le  fond  ^st  fpirmé  d'une  pièce  de  fonte  brute.  Ce 
pcocédé  de  broyage  n'a. d'autres  avantages  que  sa, simpli- 
cité et  son  économie,  qui  le  mettent  i  la  portée  des  petits 
exploitants  et  même  4es  agriculteurs.  Mais ,  d'un  autre 
c<>té,  il  présent^  toin  les  ipconvéni^nts  résultants;  4u  bruit 
càntinuel  que  .donnent  les  pilons,  de  leurs  chocs  destruc- 
tU»,  de  leur  faible  travail  t' ee  qui  oblige  à  en  avoir  un  très 
grand  nombre.  A  son  toiir^  l'emploi  du  vent  occasionne 
im  travail  pea  ficile  et  trop  souvent  interrompu  ;  Unis  ces 
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inconTétiteikts,  nous  le  lépétoiis  ^  limitttit  l'emploi  des  pi- 
lons aux  huileries  peu  importantes. 

Dans  quelques  moulins  oA  on  emploie  les  pQona,  on  rend 
le  froissage  des  graines  plus  faeUe  et  plus  parfait  en  fiûsant 
d'abord  passer  la  graine  entre  des  cylindres  en  fonte  que 
l'on  peut  rapprocher  i  volonté  ;  réduite  en  firagments,  elle 
ne  laisse  plus  sous  les  chocs  du  pilon  et  le  trarail  en  défient 
plus  prompt. 

Dans  quelques  unà  deê  moulins  k  huile  du  Nord,  on  a 
substitué  aux  pilons  des  espèces  de  moulins  A  café  rerti- 
eaux  dans  lesquels  la  graine ,  arrivant  par  une  trémie ,  se 
trouve  i  la  fois  déchirée  et  broyée  $  la  pression  qu'elle 
éprouve  en  passant  entre  deux  disques  cannelés  qui  pro- 
duisent cet  effet,  permet  même  à  une  partie  de  l'huile  de 
s'écouler.  Cet  appareil  très  simple,  peu  coûteux,  produit 
d'ailleurs  un  effet  analogue  aux  meulea  destinées  é  moudre 
le  grain  ;  seulement,  les  disques  en  fonte  d*un  très  petit  dia- 
mètre qui  remplacent  les  meules  en  grès  sont  eannétés  et 
placés  verticalement.  La  nature  même  de  la  matière  broyée 
empêche  l'usure  trop  rapide  des  cannelures;  l'huile  des 
graines  lubrifie  les  stirfaces  et  adoucit  eonsidérablemeiitks 
frottements. 

Les  constructeurs  ont  varié  les  fbrâies  des  i^paieils 
analogues  aux  précédents;  ainsi,  quelquefois  les  surfsces 
cannelées  frottantes  ont  un  mouvement  rectiligne  alternatif; 
d'autres  fois  le  mouvement  est  circulaire  ;  quelquefois,  enfin, 
les  surfaces  sont  coniques  comme  dans  les  moulins  à  café. 

Nous  ne  nous  arrêterons  pas  stir  tous  ces  appareils  dont 
le  principe  est  le  même,  et  qui  sont  préférables  aux  pilons, 
en  ce  que  leurs  effets  sont  plus  constants ,  que  le  broj^age 
est  continu  et  plus  parfait;  enfin,  qu'ils  exigent  un  emplar 
cernent  moins  grand,  moins  de  solidité  et  une  main^ 
d'œuvre  moins  considérable;  du  reste ,' des  appareils  n'ottt 
été  employés  que  dans  de  petites  huilmés. 

?75} .  Nous  allons  maintenant  pësaer  a  ia  desciipiioB  des 


procëdÀ  dd  broyage  employé»  dans  lee  nptande»  hMqaes^ 
prooëdéa  qui  exigent  en  gënëral  une  foroe  plus  grande  que 
celle  qu'on  retire  dee  moulins  à  Tent,  et  qui  par  cette  raison 
ne  sont  guère  en  usage  que  dans  des  usines  marchant  par 
l'eau  ou  la  Tapeur. 

Dans  ces  huileries  bien  montées^  le  broyage  de  la  graine 
se  produit  successivement  par  deux  machinée  différentes. 

La  première  est  destinée  à  ooncassar  les  graines,  afin  de 
les  empêcher  de  glisser  sous  les  meules  qui  doivent  termi- 
ner le  broyage,  et  qui  forment  le  second  sfipareil. 

Une  dea  machines  les  plus  emplojnées  au  ooncassage  des 
graines^  se  compose  de  deux  cylindres  creux  en  fonte,  bien 
toiuxiës ,  marchant  en  sens  inverse  avec  une  vitesse  ëgale , 
et  conservant  entre  eux  unedislanee  que  Ion  peut  à  volonté 
réduire  ou  augmenter.  L'un  des  deux  cylindres  reçoit  le 
mouvement  du  moteur  à  l'aide  d'une  poulie  ou  d'un  engre- 
nage, et  il  le  transmet  au  second  cylindre  par  des  engre- 
nages plaoés  sur  les  axes.  Une  trémie  en  bois^  continuel- 
lement pleine ,  alimente  nnlfoitnément  les  eylindres ,  au 
moyen  d'un  petit  rouleau  cannelé  qui  ferme  louverture 
inférieure  de  la  trémie  et  dont  la  vitesse,  fscile  à  régler  par 
une  poulie  à  plusieurs  gorges ,  permet  de  livrer  aux  lami- 
noirs  une  plus  ou  moins  grande  quantité  de  graine. 

Ces  deux  cylindres  d'une  longueur  plus  ou  moins  grande, 
d'un  diamètre  de  15  centimètres,  tournant  lentement,  peu* 
vent  eonoasaer  par  jour  éO  décalitres  de  graines,  et  ali* 
nfeenter  aisément  deux  paires  des  meides  «pue  nous  allorn 
décrire. 

Les  grahies  concassées  sont  de  suite  portées  au  monlÎB  4 
écraser  ou  froisser. 

Ce  moulin  A  meides  veidcaks,  adoplé  dans  mie  foule  de 
fabrications ,  m  été  considÀabkoMBt  amélioré  pour  la  fa- 
brieation  de  l'huîle  ^  il  est  représenté  avec  tous  les  perfee  ' 
tionnements ,  et  tel  qu'il  maordie  maintenant  dana  plusieurs 
grandes  InUsôes^  f  lanehe  «IS, /^.  4  eta. 
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Dans  la  belle' usine  de  M.  Kenson  et  comp.^  i  Saint-QaeD- 
tin,  cinq  paires  de  ces  meules  verticales  sont  disposées  sur 
une  même  ligne  et  marchent  continuellement  ;  un  arbre  de 
couche,  recevant  le  mouvement  d'une  machine  à  vapeur, 
passe  au  dessus  de  ces  moulins  et  leur  transmet  le  mou- 
vement par  engrenages  coniques  ;  le  même  moteur  &it 
marcher  tous  les  autres  appareik  tels  que  cbaufFoîrs,  pres- 
ses hydrauliques  horizontales,  etc.,  qui  complètent  Veur 
semble  de  ce  bel  atelier  d'extraction. 

Les  meules  étant  en  mouvement  et  le  résultât  d'une  pré- 
cédente opération  étant  retire,  on  soulève  le  ramassenr  à 
la  position  indiquée  par  les  lignes  ponctuées(/!^.  %  pi.  llo), 
en  pressant  sur  le  bras  de  levier  k  et  en  l'enga^^eant  sons  le 
taquet  i  fixé  sur  un  des  montants  du  racioir  i.  On  jette 
alors  dans  l'auge  circulaire  où  se  meuvent  les  deux  meules 
une  charge  de  grahies  concassées  ;  ordinairement ,  chaque 
charge  se  compose  de  trois  quarts  d'hectolitre  (de  60  à 
75  kilog.  suivant  l'eqpèce  de  graine).  Comme  on  levesca 
dans  la  légende,  l'entaille  an,  dans  laquelle  passe  f essieu 
des  meules,  permet  A  celles-ci  de  monter  bu  de  descendre 
selon  l'obstacle  plus  ou  moins  grand  qu'elles  rencontrent^ 
elles  agissent  donc  sur  la  graine  par  leur  propre  poids; 
mais  comme  eUes  sont  cylindriques,  et  que  la  sur&Mîe  sur 
laquelle  elles  se  meuvent  est  plane ,  il  s'ensuit  nécessaire- 
ment que  dans  leur  rotation  autour  de  l'arbre  ce  elles  doi- 
vent glisser  ou  pi?oter  sur*  le  milieu  de  leur  épaisseur;  de 
«orte  que  non  seulement  la  graine  se  trouve  écrasée  par  un 
poids  très  considérable ,  mais  encore  qu'elle  se  trouve  firois- 
fée  par  ee  mouvement  de  torsion  et  refoulée  vers  les  deux 
bords  de  Tauge.  Ce  second  mouvement  des  meules  empê- 
che la  graine  de  s'entasser  et  de  faire  oorps  aoos  leur  action. 

Les  ràeloirs  h,  i,  fixés  par  des  traverses  rQ  à  l'adire  c, 
ramènent  sous  les  meules,  le  premier  la  graine  refoulée 
vers  le  centre,  le  second  celle  qui  s'écarte  vers  la  périphérie. 

Lorsque  la  graine  est  aoûvée  à  l'état  pâteux  ^ocoY^enable 
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on  décroche  le  bras  de  levier  k,  et  le  ramassenr  j  repo- 
sant sur  la  surface  de  la  meule  dd,  entraine  la  graine  et  la 
fait  tomber  dans  un  bassin  inférieur,  par  la  vanne  6  que 
Pon  a  ouverte. 

La  graine  étant  expulsée  de  l'auge,  on  referme  la  vanne  g, 
on  soulève  de  nouveau  le  râcloîr  j,  on  recharge  trois  quarts 
d'hectolitre  et  ainsi  de  suite. 

Les  meules  sont  le  plus  souvent  en  granit  ;  le  grès,  le 
porphyre,  le  marbre  et  la  pierre  calcaire  dure  et  compacte 
sont  aussi  propres  à  cet  usage  ;  dans  quelques  pays ,  on  se 
sert  avec  profit  de  meules  en  fonte.  En  général,  ces  meu- 
les ont  un  diamètre  de  2  mètres  à  2  mètres  30  et  une  épais- 
seur de  0  mètres  40  à  0  mètres  45,  non  compris  le  biseau 
pratiqué  en  enlevant  une  des  arrêtes  et  qui  a  6  à  7  centimè- 
tres. Le  poids  d'une  paire  de  meules  des  dimensions  ci- 
dessus,  en  granit,  est  à  peu  près  de  7  à  8^000  kilogrammes; 
elles  font  en  général  onze  tours  par  minute  •,  le  temps  du 
froissage  d'une  charge  de  trois  quarts  d'hectolitre,  qui 
équivaut,  comme  nous  l'avons  dit,  de  60  à  75  kilog. ,  est  de 
quinze  à  vingt  minutes,  de  sorte  qu'en  douze  heures  de 
travail  une  paire  de  meule  peut  écraser  de  2,{)00  à  3,000 
kilogr.  de  graines. 

Les  meules  verticales  ne  servent  pas  seulement  i  froisser 
une  première  fois  les  graines,  mais  bien  aussi  à  les  rebattre 
lorsqu'elles  ont  subi  une  première  pression.  Dans  ce  re- 
battage les  parties  contenant  encore  de  l^huUe  sont  atteintes 
et  laissent  écouler  ce  liquide  à  leur  tour.  Nous  reviendrons 
sur  cette  opération. 

Dans  quelques  fabriques,  et  pour  les  vieDles  graines  sur- 
tout, on  ajoute  pendant  le  broyage  une  petite  quantité 
d'eau  qui,  agissant  par  déplacement,  se  met  i  la  place  de 
rhuile  et  rend  son  extraction  plus  facile.  Cependant  les  in- 
convénients que  présente  cette  addition  d'eau  font  qu'elle 
n'est  pas  toujoiu^s  mise  en  usage. 

5739.  Quand  les  graines  sont  suffisamment 'broyées  par 
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uû  des  procédés  dont  nous  Tenons  de  parler,  elles  fomieDi 
une  pÂte  dont  rbuile  constitue  la  partie  liquide. 

Quelquefois,  son  extraction  se  fait  de  suite,  en  soumet- 
tant la  matière  pâteuse  aune  pression  énergique  ;  ce  mode 
de  travail  donne,  il  est  vrai,  une  huile  vierge  d'un  goût 
agréable  et  bien  plus  propre  à lapprét  des  aliments  ;  ma» 
aussi  plus  difficile  i  extraire,  d'un  rendement  moindre  et 
d'un  travail  plus  long. 

On  obtient  des  résultats  tout  opposés ,  si  la  graine  est 
préalablement  soumise  à  une  certaine  température  dans 
des  aj^areils  ncmmiés  chauffoirs. 

Cette  difEérence  est  facile  i  concevoir.  En  effet,  les  hui* 
les  se  trouvent  mélangées  dans  les  graines  avec  un  suc 
aqueux  contenant  soit  de  la  légumine,  soit  de  l'albumine, 
soit  du  mucilage,  qui  en  s'écoulànt  à  froid,  sous  une  forte 
pression,  donnent  un  liquide  visqueux  et  difficile  à  épurer. 
Si  Ton  vient  à  chauffer  la  graine  avant  la  pression,  tons  ces 
inconvénients  disparaissent,  l'albumine  se  coagule  et  resta 
dans  le  résidu;  l'huile  devient  plus  fluide,  s'écoule  plus  fa* 
cilement  en  plus  grande  abondance  et  avec  une  presàon 
moindre.  Cependant,  nous  le  rappelons,  le  chauffage  de  la 
graine  a  l'inconvénient  d'altérer  un  peu  la  saveur  des  hui- 
les, surtout  lorsqu'on  employé  des  chauffoirs  mal  dispo- 
sés ;  mais  cette  circonstance  n'ôte  aucune  valeur  aux  huiles 
destinées  soit  a  la  confection  des  savons  soit  à  l'éclairage. 

Les  appareils  destinés  au  chauffage  des  graines  broy ées^ 
sont  ordinairement  des  vases  en  cuivre  ou  en  fonte,  chauf- 
fés, soit  directement  à  feu  nu,  soit  au  moyen  de  la  vapeur» 
surtout  lorsque  le  moteur  est  lui-même  une  machine  à  va- 
peur. 

Les  figures  5»  4,  5  et  6  de  la  planche  117  et  la  légende 
qui  leur  est  relative  donnent  les  détails  d'un  chanffoir  i  fiea 
nu,  construit  par  M.  Maudsley.  Ce  mode  de  chauffage  a 
tous  les  inconvénients  que  nous  avons  déjà  bien  des  fois  fait 
reiKMrqii^Y  lorsqu'il  s'applique  à  des  substances  fadiement 
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altàraUei  par  11110 température  on  pea  âeTëe;  ainri,  sans 
parler  des  embarras  que  présenteraient  cinq  ou  six  foyers 
dans  une  huilerie  possédant  un  nombre  égal  de  chauffoirs^ 
il  peut  résulter  de  la  difficulté  de  diriger  conrenablement 
la  température  9  qu'on  n'évite  pas  la  tcurréfaction  de  la 
graine,  ce  qui  diminue  la  quantité  d'huile  obtenue  et  al- 
tère sa  qualité.  Dans  l'appareil  â  feu  nu  de  M.  Maudsley^ 
les  chanc^  d'altération  sont  diminuées,  il  est  Trai,  par 
remploi  d'un  agitateur  oo,  {Jig.  3  et  h^  pi.  117),  mu  mé« 
caniquement ,  qui  renouvelle  les  surfaces  et  «npéche  la 
graine  d'adhérer  au  fond  duchauflToir;  mais  malgré  ce  per* 
fectionnement,  on  devrait,  dans  les  huileries  qui  ne  mar- 
chent pas  à  la  Tapeur,  chauffer  cet  appareil  au  bain-marie* 
Mais  les  chauffôirs  i  vapeur,  doivent  être  employée 
dans  toutes  les  fabriques  un  peu  importantes,  et  dans  ce 
cas  le  même  générateur  qui  fait  marcher  la  machine  four* 
Dit  la  vapeur  nécessaire  pour  élever  la  température  des 
chauffôirs,  tandis  qu'à  feu  nu  et  même  au  bain«-marie, 
chaque  chauffoir  exige  un  foyer  spécial. 

3735.  Lorsque,  au  bout  de  quelques  nciinutes,  les  graines 
ëcrasées  sont  sufBsammentohaudes,<m  retire  la  double  porte 
FF,  et  on  reçoit  la  pâte  dans  des  sacs,  disposés  pour  la  rece- 
voir, au  dessous  de  l'ouverture  «.  Ces  sacs,  qui  retiennnent 
le  marc  pendant  la  pression,  sont  en  étoffe  de  laine  appelée 
maf)B;  lorsqu'ils  sont  remplis  et  qu'on  a  rabattu  les  six  ou 
huit  centimètres  de  vide  qui  restent,  On  les  enveloppe  dt 
suite  dans  des  étendefies  de  crin  doublées  de  cuir,  et  <hi 
les  porte  dans  l'appareil  destiné  i  extraire  Thuile. 

Bien  des  systèmes  de  presses  ont  été  employés  pour  l'ex- 
traelioii  de  l'huile;  ce  sont  :  les  presses  1  vis,  les  presses 
è  coias  et  les  presses  hydrauliques.  Toutes  ces  presses  doif- 
vent  donner  ime  presâon  énergique  dans  le  moins  de 
temps  posHble  ;  si  la  pression  n'est  p«s  assez  forte,  le  tour* 
teaufermaat  éponge  retient  beaucoup  d'huile. 

L€ê  pr9ue$  à  vie  0h  boiSj  semblables  â  celles  cpil  sont 
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emplojrëés  dans  la  fabrication  da  rin,  du  cidre,  etc.,  ab- 
•orbent  par  lea  frottements  une  quantité  notable  de  la 
force  motrice  ;  elles  ne  peuvent  donner ,  à  moins  d'une 
construction  soignée,  qu'un  effet  peu  considérable  ;  enfin 
elles  exigent  une  main-d'œuvre  assez  grande. 

Len  prênei  à  vit  enfer  sont  une  modification  des  pré- 
cédentes ;  elles  sont  peu  employées. 

Lêêpreueià  eoffi#sontle  plus  généralement  employées; 
elles  sont  surtout  en  usage  dans  les  moulins  à  vent  ;  elles 
exercent  une  action  très  énergique  ;  elles  sont  simples,  fa- 
ciles â  établir  et  à  entretenir  ;  enfin,  leur  prix  peu  élevé  les 
met  à  la  portée  des  petites  fabriques  agricoles  éloignées  des 
secours  des  mécaniciens;  mais  ces  machines  produisent 
un  bruit  insupportable,  ébranlent  par  les  chocs  répétés 
toutes  les  parties  du  bâtiment  et  exigent  un  matériel  et 
un  emplacement  assez  considérables. 

La  planche  117,  figures  1,  2,  7  et  8,  et  la  légende  qui 
leur  est  relative  donnent,  sur  une  presse  à  coins  bien  con- 
struite ,  assez  de  détails  pour  que  nous  nous  dispensions 
d'en  parler  plus  au  long. 

La  première  pression  ou  froissage  qui  se  donne  avec  les 
presses  à  coins  exige  une  douzaine  de  coups  de  maillet  seu* 
lement;  on  laisse  alors  reposer  pendant  quelques  minutes 
afin  de  donner  à  l'huile  le  temps  de  s'écouler;  pendant  ce 
temps,  les  ouvriers  préparent  de  nouveaux  sacs  ;  on  dé- 
presse ensuite ,  en  laissant  retomber  le  maillet  sur  la  def 
de  desserragel  Les  tourteaax  sont  soumis  aux  opârations 
que  nous  indiquerons  plus  loin. 

Le  poids  des  maillets  d'une  presse  à  coins  est  ordinaire- 
ment de  250  à  300  kilogranunes  ;  la  hauteur  de  la  chnte 
sur  les  coins  est  de  0'*,40  au  minimum ,  et  de  0,85  centi* 
mètres  au  maximum  ;  dans  les  moulins  &  vent  du  Nord,  uu 
cadran  mu  par  un  encliquetage  indique  le  nombre  des 
coups  battus  par  le  pilon  et  agite  uno  sonnette  quand  la 
pressioti  est  tm^iinée. 


finiLBg  G&àiSM*  fiai 

Une  bonne  presse  à  coins  de  M.  Mauddey,  semblable  A 
celle  dont  nous  avons  donné  le  dessin ,  peut  produire  un 
effet  de  50  à  75000  kilogrammes  sur  chaque  tourteau^  dont 
les  dimensions  sont  les  suivantes:  grande  base  0,30,  petite 
base  0,18,  hauteur  45  centimètres  ;  on  a  a  peu  près  8  de-* 
cimètres  carrés  de  surface. 

Des  presjies  hydrauliques.  Nous  ne  nous  atréteroos  pas 
sur  les  presses  hydi*auliques  yerticales,|dont  nous  avons  déjà 
eu  loccasiou  de  parier  dans  la  fabrication  du  sucre  de  bet* 
teraves.  (pi.  95.)  C^s  presses  sont.aTantageuses  en  ce  sens, 
qu'elles  donnent  une  pression  énergique  ;  mais  elles  le  sont 
moins  que  les  presses  hydrauliques  horizontales  qui  ont  la 
même  propriété ,  mf^is  qui  rendent  la  main-HVœuvre  bien 
plus  facile.  Ce  dernier  moyen  de  pression  est  en  usage  dans 
toutes  les  huileries  un  peu  importantes  et  bien  montres,  et 
il  donne  des  résultats  beaucoup  plus  avantageux  que  tous 
les  autres  procédés.  Nous  avons  également  donné  les  dé- 
tails d'une  presse  horizontale  dans  la  fabrication  des  bou- 
gies stéariques.  (^Foir  cette.fabricationy  pi.  lâO^/î^,  i,  % 
5,  4 ,  5,  G,  7  et  8.) 

Une  modification  des  plue  importantes  apportée  récem- 
ment dans  les  procédés  d'extraction  de  Thuile  des  graines, 
consiste  dans  Tcmploi  des  presses  horizontales  à  doubles 
parois  chaufl'ées  à  la  vapeur  j  ces  presses  perfectionnées  ^ 
dont  l'usage  commence  à  se  répandre  y  facilitent  beaucoup 
Textraclion  complète  de  Thuile,  en  entretenant  pendant 
toute  la  pression  upe  température  élevée  dans  les  tourteaux. 
Mais,  il  faut  le  dire,  ces  machines  si  avantageuses  dans 
des  usines  importantes  où  le  travail  doit  toujours  être  ré- 
gulier, ne  sont  pas  à  la  portée  du  plus  grand  nombre  des 
huileries  j  leur  prix  est  trop  élevé ,,  et  leur  entretien  exige 
des  soins  que  Ton  est  loin  de  pouvoir  se  procurer  par  tout. 
Quelques  unes  des  presses  horizontales  employées   sont 
doubles,  de  sorte  que,  pendant  que  lun  des  plateaux 
presse^  l'autre  au  contraire  dessenrç  ;  cette  disposition  per- 


met  d'^ooDomiBer  de  Targeoty  dn  tempe  et  de  l'espace. 

Dans  ehaque  presse  horixontale^  on  peut  A  la  fois  pressa 
phisienrs  toorteaqx  de  graines. 

3734.Quel  qae  sent  le  système  de  presse  emplojë,  Textrae- 
tion  complète  de  llitdle  exige  au  moins  deux  pressions  ;  on 
prépare  la  graine  à  la  seconde  par  les  opérations  suiTantes. 

Après  avoir  retiré  le  tourteau  du  sac  qui  TenTeloppait, 
on  le  concasse  grossièrement  i  la  main ,  ou  mieux  â  l'aide 
de  deux  cylindres ,  et  on  jette  les  débris  sous  les  pilons  on 
sous  les  meules  verticales  où  ils  subissent  un  second  écra^ 
aage  nonmié  rêbai.  Dans  les  fabriques  considérables,  le 
rebat  se  fiedt  sous  des  meules  spéciales  ;  dans  celles  qui  sont 
moins  importantes,  la  même  paire  de  meules  sert  aux  deux 
broyages. 

Au  bout  d'une  dixaine  de  minutes, la  pâte  étant  suffisam- 
ment rebattue  on  la  retire,  et  on  élève  de  nouveau  sa  tem- 
pérature dans  les  chauflToirs  ;  on  la  reçoit  ensuite  dans  des 
sacs,  et  on  porte  de  nouveau  ces  derniers  aux  presses^ 

L'huile  qui  provient  de  cette  seconde  pression  est  moins 
pure  que  la  première,  elle  est  aussi  plus  diffidle  A  extraire; 
dans  la  presse  à  coins  il  faut  quarante  à  rînquante  coups  de 
maHlet. 

Dans  les  presses  hydrauliques  horizontales  i  parois 
chauffées,  cette  seconde  extraction  s'opère  avec  plus  de 
faeifité. 

Les  tourteaux  qu'on  retire  des  sacs  sont  durs,  secs ,  so- 
lides et  n*oDt  plus  que  1  centimètre  1/2  d'épaisseur;  on 
tranche  les  bords  qui  échappent  toujours  un  peu  à  la  pres- 
sion ;  les  ébarbures  sont  mêlées  à  un  des  rebats  suivants. 

Les  tourteaux  servent  ensuite  à  nourrir  les  bestiaux  ou  i 
fumer  les  terres.  On  en  fait,  pour  ce  dernier  emploi  ^  une 
grande  consommation  dans  le  Nord. 

L'huile  qui  s'écoule  des  deux  pressions  est  quelque- 
fois séparée  ;  mais  le  plus  souvent  elle  est  mélangée  et  elle 
se  tend  dans  des  réservoirs  coumiuns  placés  dans  les  eaves. 


r^^ 
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DS   L  ÉPURATION    DES    HUILES   DE  GKAIICES. 

3735  Au  soitir  des  presses,  les  huiles  eontieanetit toujours 
une  partie  du  mucilage,  de  la  matière  colorante  et  des  prin- 
cipes résineux  renfermes  dans  la  graine,  et  qui  lui  donnent 
une  odeur,  une  sayeur  et  une  apparence  particulières. 

Un  s^our  prolonge  dans  des  caves  fratches  les  clarifie 
en  partie,  en  laissant  précipiter  les  matières  en  suspension  ; 
mais  ce  simple  repos  ne  suffit  pas ,  et  il  reste  encore  dans 
Thuile  beaucoup  de  substances  qui  la  rendraient  impropre 
A  plusieurs  usages,  et  particulièrement  à  réclairage.  Il  est 
nécessaire  de  l'épurer  par  un  moyen  chimique. 

On  doit  à  M.  Thénard  un  procédé  qui,  bien  appliqué, 
donne  de  bons  résultats. 

L'huile  ft  épurer  étant  placée  dans  un  tonneau  que  l'on 
n'emplit  qu'à  moitié,  on  j  verse  alors  peu  â  peu,  et  en  agi- 
tant fortement,  2  centièmes  du  poids  de  l'huile  en  acide 
sulfurique  concentré.  On  continue  à  brasser,  jusqu'à  ce  que 
toute  la  masse  liquide  ait  pris  \me  teinte  verdâtre.  Au  bout 
de  vingt-quatre  heures  de  repos,  pendant  lesquelles  Tacide 
sulfurique  s'empare  de  toutes  les  matières  étrangères ,  on 
ajoute  un  volume  d*eau  puure  à  75*  centig.,  égal  aux  it5 
de  celui  de  l'huile  ;  on  agite  fortement,  jusqu'à  ce  que  le  li- 
quide ait  une  apparence  laiteuse.  Deux  ou  trois  semaines 
de  repos  dans  un  atelier  où  la  température  est  maintenue 
de  35  à  30^  centig. ,  sont  nécessaires  pour  que  l'huile  s'é- 
claircisse,  et  qu'un  dépôt  noirâtre  se  forme  au  fond  du  ton- 
neau. 

On  décante  alors  l'huile  surnageante  «a  moyen  d'un  ro- 
binet, et  on  la  reçoit  dans  des  cuves  dont  le  fond  est  perce 
de  trous  garnis  de  mèches  de  coton  ou  de  laine  cardée.  En 
sortant  de  là,  l'huUe  est  parfaitement  épurée  et  propre  à 
l'éclairage. 

Plusieurs  dispositions  de  filtres  faciles  à  concevohr  pour- 
raient armntageusement  remplacer  les  médies  de  coton. 


6a4  Huiutti  OB  oaAUAs*. 

M.  Dubrunfaut  t'est  servi  d*uD  filtre  dans  lequel  la  matièns 

filtrante,  en  couche  plus  ou  moins  épaisse,  était  maiotenue 
entre  deux  treillages  en  bois. 

On  a  modifié  le  procédé  d'épuration  que  nous  venons  de 
décrire,  afin  d'éviter  quelques  inconvénients  qu'il  présen- 
tait, savoir  la  longueur  de  Topération  et  la  quantité  no- 
table d'eau  que  retient  Thuile.  On  sature  Tacide  par  du 
carbonate  de  chaux. 

On  ajoute  les  deux  pour,  cent  d'acide  sulfurique,  comme 
nous  Tavons  dit  plus  haut.  QueJique  temps  après,  quand  le 
dépôt  commence  à  s'opérer,  on. ajoute,  peu  à  peu,  la  craie 
délayée  eu  bouillie  épaisse  ;  le  papier  de  tournesol  indique 
le  point  de  saturation  ;  on  laisse  reposer  alors  pendant 
quelques  heures  seulement  et  on  soutire  dans  les  filtres  à 
coton.  Au  lieu  de  tenniner  1  épuration  par  une  filtration 
toujours  longue  et  embarrassante,  on  se  sert  dans  le  Aord 
et  à  Paris  d'un  procédé  qui  donne  de  bons  résultats. 

Dans  une  futaille  contenant  7  hectolitres,  on  verse  6  hec- 
tolitres de  Thuile  encore  trouble ,  et  on  la  bat  avec  50  tolo- 
graipmes  de  tourteaux  de  graine  bien  secs  et  pulvérisés  *, 
au  bout  de  vingt  minutes ,  on  laisse  déposer.  Après  huit  à 
neuf  jours,  on  peut  soutirer  par  un  robinet  élevé  une  partie 
de  Thuile,  à  peu  près  4  hectolîtros,  qui  sont  parfaitement 
clairs  et  qu'on  remplace  par  une  iQaXe  quantité  d'huile  trou- 
ble. Trois  jours  après,  le  soutirage  se  réitère  et  on  répète  la 
même  opération  jusqu'à  ce  que  les  50  kilogrammes  de  tour- 
teaux ne  clarifient  plus ,  ce  qui  n'arrive  guère  que  lorsqu'on 
a  traité  SOO  hectolitres  d'huile. 

.  Le  dépôt  produit,  quand  l'épuration  s'opère  par  Tacide 
sulfurique  seulement,  peut  donner  parla  pression,  et  après 
avoir  été  chauffé  dans  de  l'eau ,  80  p.  100  de  son  poids 
d'huile,  qui  clarifiée  et  filtrée  est  presque  aussi  bonne  que 
la  précédente. 

Nous  allons  étudier  maintenant  quelques  huiles  de  graines 
en  particulier  f  nous  les  diviserons  en  deux  groupes,  savoir  : 


les  huiles  de  grunes  non  dccatives^  et  les  huiles  de  graines* 
siccatiTes. 

HUIIB  SB   O&AnrXS  HOK  8IGGATITB8. 

5756.  Huile  de  natfeiie»  L'huile  de  xxayette  s'extrait  des 
semences  des  bravsica  rq>a  et  napus.  Elle  est  jaune,  vis- 
queuse y  d'une  saveur  agrëable  et  d'une  odeur  analogue  à 
celle  des  plantes  crucifères.  Elle  se  congèle  à  la  tempé- 
rature de  —  3^  75  et  se  prend  alors  en  une  masse  jaune. 
La  pesanteur  spécifique  de  l'huile  extraite  du  brassica  na- 
pus  est  de  OyOlSIS  i  15^,  et  celle  provenant  du  brassica 
râpa  est  de  0,9167. 

On  l'extrait,  en  broyant  la  graine ,  la  fiaisant  ordinaire-» 
ment  chauiSer  avec  un  peu  d'eau  et  la  soumettant  i  la 
presse.  Dans  cet  ëtat,  elle  retient  une  certaine  quantité  de 
matière  colorante ,.  qui  la  rend  impropre  à  l'éclairage; 
employée  ainsi  à  cet  usage^  elle  obstruerait  les  pores  de  la 
mèche  et  brûlerait  en  donnant  une  flanune  faible  et  beau- 
coup de  fumée.  Pour  la  purifier,  on  se  sert  du  procédé  de 
M.  Thénard. 

L'huile  de  navette  est  principalement  employée  pour 
l'éclairage  et  la  fabrication  des  savons  verts ,  dans  le  fou- 
lage des  étoffes  de  laine  et  la  préparation  des  cuirs.  Elle 
entre  aussi ,  mais  pour  une  petite  quantité,  dans  la  com- 
position du  savon  ordinaire.  Elle  s'obtient  dans  le  Nord  de 
la  France. 

Huile  de  eolza.  On  nomme  ainû  une  espèce  d'huile 
de  navette ,  de  meilleure  qualité,  qui  s'extrait  du  brassica 
campestris.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9136  à  la  tem- 
pérature de  15^,  et  elle,  se  congèle  &  •—  6®.  Ce  sont  les  dé- 
partements du  nord  qui  fournissent  à  la  consomjoaatiou  la 
majeure  partie  de  cette  huile  ;  elle  est  employée  aux 
mêmes  usages  que  la  précédente.  L'huile  de  colza  peut 
servir  i  l'éclairage  sans  purification  préalable. 
Huile  de  moutarde»  jEJle  s'extrait  de  la  graine  de  jnou- 


tmte  (rfM(rfii  ilba  «l  nfgfft)*  Celte  htiffé  ast  hiôdoire) 

plus  épaisse  que  Thuile  d'olives,  à  saveur  douce  et  f*oti« 
leur  ambrée*,  à  la. température  de  15^, i^  densité  de  l'haile 
extraite  de  la  graine  de  moutarde  noire  est  de  0,9170; 
celle  de  lliuile  ptotrènant  de  la  graine  de  moutarde  jaune 
est  deO,9l48;  elle  se  eongèle  au  dessous  de  0.  Elle  donne 
fàclleifietit  tin  savon  très  solide ,  et  commence  i  être  em-« 
plôyée  hxït  mémeè  tisages  que  f  huile  de  navette  et  de 
Gohti. 

JftftA^  dé»  n&ytnt»  éê  pmHé.  On  k  retire  des  noyaux 
du  ptuntis  domestictt.  Ethî  est  Kmpide,  jaune  brunlcre, 
inodore  et  d'une  saveur  analogue  à  celle  des  amandes.  A  la 
tempéfatttf e  de  i!f ,  es  pesanteur  ^ileifique  est  de  0,9127. 
Elle  se  congèle  ft  -^  9^.  KRe  rancit  fkcilement.  C*est  une 
de»  meîîfetires  huiles  d'éclairage. 

ffuitê  de /aine.  Elle  provient  deâ  sêmetkces  du  héfre, 
fagUÉ  syhrMlca.  Efte  est  consis^nte ,  Jaune  clair ,  ino« 
dote.  Quand  elle  e^t  técente,  sa  saveur  est  un  peu  acre; 
mais  elh^  lu  perd  en  tieHHssant  oo  par  l'ébullition  avec  de 
Teau.  Elle  est  employée  dans  les  départements  de  Test  de 
lâf  FrancB  potir  là  cuisine  et  ^éclairage;  on  en  fabrique 
aula)  des  ésrvoDS  noirs.  A  h  température  de  15^,  sa  den- 
sité est  de  0,9915.  A  •-  1T*,8  elle  se  congèle  en  une 
maase  Mteiire  jaunâtre* 

BM0d&n^t$ém.  Oh  Feltfaft  de  Pamande  du  coiy/us 
avellana ,  qui  en  fournit  60  pour  100.  Elle  est  limpide  y 
jaune  dailp,  looddte,  d^unesareuf- douce  et  agréable.  Sa 
p^atit««r  spéeMq^  est  de  0,9SMF)S  la  température  de  15-, 
à  *-  19*  elle  se  congèle. 

HuUêdeben.  On  l'exYralt  des  semences  du  morfnga 
aptera>  Elte  eet  Inec^ol^,  sans  odeur  et  d^lne  saveur 
agréable.  I^su  de  temp^  après  qu'elle  a  été  exprimée ,  elle 
se  sépara  en  margarine  et  tù  oléine.  Cette  dernière  a  été 
longtemps  employée  pw»que  exckisîvemettt  par  le»  bor- 
logettS'pow  téMcW  It  frottement  4es  tïxtmveniènti  dt$ 
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montres ,  à  cause  du  dotible  «irantage  qti^elk  pr^nte  de 
ne  pas  se  figer  et  de  ne  pas  cwcic*  I^es  parfomeurs  em- 
ploient Thuile  de  beo  pour  consMTer  Todeur  fugace  du 
jasmin  et  de  la  tubéreuse.  « 

'  BuUê  de  camiliM.  Op  Textrait  du  miagrum  sativum. 
Elle  est  jaunâtre,  d'une  odeur  particulière  et  d'une  saveur 
agrëable.  Elle  se  congèle  à — IS^.  Sa  densité  est  de  0,9252 
à  la  température  de  15^.  Elle  est  préférable  aux  huiles  de 
colza  et  de. navette  pour  l'éclairage ,  parce  qu'elle  donne 
moins  de  fumée  en  brûlant.  Cependant  elle  est  un  peu 
moins  estimée  dans  le  commerce^. 

BuUe  de  madîa  satka.  L'huile  que  Ton  retire  du  madta 
scUiva  est  d'une  qualité  supérieure  et  d'un  goût  plus  agréa-, 
ble  que  celle  qui  provient  4e  quelques  autres  plantes  oléi- 
fères. Ces  avant^n^s  opt  f^it  penser  quelle  pourrait  être 
extraite  avec  avantage;  jusqu'ici,  la  question  n*a  pas  été 
complèten^ent  tranchée ,  cependant  elle  présente  assez 
d'intérêt  pour  que  nous  en  disions  qi^elques  mots. 

Le  madia  appartient  aux  cultureç  d'été  ,  il  donne 
moins  de  produit  que  le  colza  et  la  navette  d'hiver*,  il 
est  comparable  sous  ce  rapport  à  l'œillette  et  à  la  navette 
d'été  ;  il  donne  de  l'huile  d'un  goût  préférable  à  celle  de 
la  cAméline. 

M»  Bousçifigf^t  9  qui  a  XsAt  de  Mmbreuse^  rechrrelies 
sur  la  culture  du  Doiidfa  s^Uva,  a  obteou  les  ii&bu)uu 
suivants  : 

Un  hectare,  fumé  de  54,000  kil.  de  fumier^  a  àowm 

St»60  ^«ctoUiiM  4«  graine^  setneMea  d4dttUas.  If'haM>- 
KixeapaséSikii.^fiiîda^pialUOlffikiK  liesfaMsdes^ 
sëchëes pesaient 5500 kil.  Cette  quantité  de  graÎMt adoB^é 
325,57  litres  d'huile  de  très  bonne  qualité ,  soit  près  de 
15  litres  par  hectolitre.  L'hectolitre  d'huilepesait  SO^SOkil. 
Liieetare  déterre  a  donc  produit  98&kil.  ePhulle.  Le  poids 
des  toûrieraK  a^eat  âeré  1  779,8  kil. 


»  •  « 
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Eq  réraniëy  100  IdL  de  graines  ont  donne  : 

Haile 26,34 

Tourteaux  • .  • .     70|42 
Déchet 3,34 

iOO.OO 

On  ayait  cultivé  simultanément  avec  le  madia  des  ca« 

rottes,  dont  le   produit  s'est  éleyé  pour   rhectaie  k 

14,631  kil.,  sans  fanes- 
Dans  les  mêmes  circonstances,  une  autre  année,  M.  Bous- 

singault  obtint  des  résultats  bien  moins  favorables. 
L'hectare  a  produit  : 

9,14  hect.  de  graines  %  31  kil.,  total    471  kîL  de  graines 

Les  fanes  ont  pesé 3488 kil. 

Les  471  kîL  de  graines  ont  donué  97,73  d*huile  et  299 

de  tourteaux.  Cest  près  de  trois  fois  moins  que  Tannée 

d'auparvant. 

100  kil.  de  graines  de  cette  seconde  récolte  ont  produit  : 

Huile 20,73 

Tourteaux.  • . .     63,48 
Déchet 13,77 

100,00 

Les  carottes  obtenues  simultanément  pesaient  2985  kil. 

M.  Boussingault  attribue  le  mauvais  résultat  de  cette  se- 
conde récolte  au  manque  d'eau  y  il  pense  en  outre  que  la 
culture  du  madia  sativa  serait  profitable  dans  les  dépar* 
tements  de  l'Est. 

Des  expériences  faites  'iur  T'huile  obtenue  ont  démontré 
quW  en  pouvait  faire  un  savon  solide,  analogue  i  celui 
de  Marseille. 

HUILES  SICCATIVES. 

3737.  BMk  ie  lin.  Elle  s'extrait  de  la  semence  du  lia 

_  • 

commun.  Sa  couleur  est  jaune  clair,  quand  epe  est  eiprir 
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mée  à  froid  y  et  jaune  bninAtre,  (juand  elle  Fest  à  chaud. 
La  meilleure  est  celle  obtenue  par  l'expression  à  froid  *,  la 
seconde  devient  facilement  rance.  A  — -  iOP  elle  ])rend  une 
couleur  plus  pâle ,  et  à  —  37°,  5  elle  se  congèle  en  une 
masse  solide  jaune.  Elle  se  solidifie  vers  «—  16^  ,  quand 
cette  température  est  maintenue  pendant  quelques  jours. 
D'après  de  Saussure ,  sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9395 

L'iiuUe  de  lin  est  une  des  huiles  le  plus  employées. 
Elle  entre  dans  la  composition  des  vernis  gras  et  des  cou- 
leurs A  l'huile.  Pour  les  yemis ,  il  est  nécessaire  d'augmen- 
ter sa  qualité  siccative.  Pour  cela^  on  fait  bouillir  l'huile 
de  lin  pendant  trois  à  six  heures  dans  un  pot  vernissé^ 
on  j  ajoute  sept  A  huit  centièmes  de  son  poids  de  litharge, 
et  on  remue  le  tout.  On  l'écume  avec  soin ,  et  quand 
elle  a  acquis  une  couleur  rougeâtre,  on  la  retire  du  feu  et 
on  la  laisse  se  clarifier  par  le  repos.  Il  parait  que  dans 
cette  opération,  il  se  forme  du  stéarate  et  de  l'oléate  de 
plomb  qui  se  dissolvent  et  peuvent  ainsi  contribuer  à  la 
dessiccation*  Il  est  probable  aussi  que  la  litharge  fournit  de 
l'oxygène;  car  la  majeure  partie  de  l'oxyde  est  partielle- 
ment réduite  et  se  rassemble  an  fond  du  vase ,  sous  forme 
d'une  poudre  gris  foncé ,  qu'on  sépare  du  vernis  par  la  fil- 
tration.  Cette  huile  ainsi  préparée,  porte  le  nom  d'huile 
de  lin  culte. 

L'huile  de  lin  est  aussi  celle  avec  laquelle  on  prépare 
l'encre  des  imprimeurs.  A  cet  effet ,  on  fait  bouillir  l'huile 
dans  un  pot  de  terre.  Après  une  cuisson  suffisante,  on  retire 
la  chaudière  du  feu,  on  la  découvre  et  on  enflamme  l'huile. 
On  la  laisse  bràler  pendant  environ  une  demi-heure  »  on 
l'éteint  et  on  la  laisse  bouillir  doucement,  jusqu'à  ce  qu'elle 
ait  acquis  une  consistance  convenable.  Apsës  le  refroidisse- 
ment, on  ajoute  à  l'huile  \m  sixième  de  son  poids  de  noir 
de  fumée  bien  calciné ,  et  on  remue  le  mélange,  jusqu'à 
ce  qu'il  soit  homogène. 


Dttia la  p«iat»re  bkndie  au  Uébc  de  plomb»  et  pew 
d*ailtteê  eoiil^ws  clail:^»  on  emploie  l'imUe  de  lin  mus  It 
iûre  bouillie  d'avance  avec  la  lithacge.  £Ue  eèche  alon  pli» 
lentement»  mais  l'ëdat  de  la  eoulear  eet mieux oonaenrë* 

Le  yefnii  d'huile  de  lin  eet  applique  eur  les  eoiis  ,  et  ks 
rend  ainsi  plus  r^ielanu ,  ei  le  cuir  est  préalaUemeat  bien 
prépare*  Le  verai»  noir  est  le  seul  f  ne  la  mode  ait  adopte» 
Les  vernis  jaunes ,  bruns  ,  etc.  »  sont  d'une  couleur  trop 
loa«de« 

Les  taffetas  dLu  guœmés  sont  des  taffetss  readua  imper^ 
méables  par  plusieurs  coucbes  successives  d'huile  de  lia 
lilliargirès«  Lon^iu'ils  ont  reçu  leur  enduit ,  on  les  ex* 
pose  A  l'aciion  de  r^ûr  qui  résiaifie  Thuile  et  la  rend  ainsi 
insoluble  dans  Teau*  Le  taflfetas  janne  doit  sa  couleur  à 
rbuiie  niéme$  le  taffetas  vert  d  une  addition  de  Uea  de 
Prusse» 

On  se  sert  encore  de  Tbaile  de  lin  pour  la  lahricatîon 
des  toiles  cirées^  Elle  eet  même  ^Mployëe  à  Técisîrage* 

ffmle  de  nôix%  Etle  s'extrait  de  la  noix»  fmii  du  noyer» 
ou  jugians  re^»  Elle  est  d'un  blanc  verdàtre ,  inodore  et 
d*ane  saveur  partico  Itère»  £Ue  es  congèle  en  une  mawe 
blanche  à  —  S?»,  5. 

D*après  M«  de  Sauesurè  ^  sa  pesafeitee^  spécifique  est  de 
O^dâBS  à  19"»  de  0»0194  d  m%  et  de  0»«7i  4  U\ 

Plus  siccative  que  l'huile  de  lin  y  elle  est  emplojdt  4e 
prëfdience  dans  la  peiature  flne«  On  s'en  sert  aussi  pour  les 
verni»,  fddairage  »  le  savon  vert.  Lonequ'elle  est  réoenle  , 
on  reaiploîe  couMnaalÂneat  dans  certains  pays.  Elle  est 
rao|fée  en  médecîae  parmi  tes  substances  purgatives. 
L'buik  Aère  a  une  proprîdkë  purgative  que  l'buite  douce 
ne  possède  pas  au  même  àtfjti^ 

AriU  4k  cMnepM.  £He  s'extrait  du  cbàaavis»  ffreîne  dm 
oSBashis  sativa  ou  ebanvre  ordinaim.  Moente,  elle  est  d'un 
jaune  verdâtre^  «nais  elle  devieat  dHin  jaune  pâle  avec  le 
temps.  Spp  odeur  est  désagréable,  sa  saveur  fade.  EUeae 


«0Ogë#  à  ^SB^JH.  Sft  pAïaiitoar  wfém&qm  «rt  4^  0^876 
ii  là"**  Oa  remploie  pour  la  peinture  st  surtout  pour  la 
l^bricalioa  du  savon  v€rt.  Ou  «'qd  sort  peu  dans  réclai- 
nge»  pafœ  qu'elle  forme  Tercia  sur  te  bord  des  lampes. 

iiuifê  â'mUiéUê*  £Ue  s'extrait  par  expresai4)a  des  graines 
de  pavot  (papayer  somniferum).  Elle  est  d'un  jaune  pâle, 
eeos  odeur*  et  dhunt  légèra  eaveiir  d'amende*  Sa  pesanteur 
qpëeifique  est  de  0,9âé9  à  ië#.  Elle  ae  solidifie  k^  \W. 

£Ue  est  employée  pour  ia  table  ea  remplseement  de 
Thnile  d'olifea,  qa'eile  sert  quelquefois  ^  Msiâer.  Bendue 
plus  saeoetive  par  U  litharge,  oe-  i^eu  sert  aoueept  en 
pctcture.  £ile  est  muifAx^ét  aussi  deps  j 
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2758.  L'huile  dV^U^e  «'(Retrait  en  Proreuse^  en  kaUe  et 
«a  Ëspegae,  «ir  la  eâte  d'Afnqne,  dies  lieuile  de  t'oUirier, 
.oIm  SuDopsea. 

Si  on  veut  cpie  Tfanile  poaaède  le  gpât  de  fink,  eomiiie 
jee  boiks  d'Aix  et  de  Provence ,  ou  mc^oeilie  Les  oiivea  uu 
peu.  afent  qu'elles  aient  atteint  leur  ouiUtritéç  si  ou  attend 
lamatiurMiion  oomplèle^  on  obtient,  uop;  buile  aussi  fine, 
suais  dféponrvue  de  ia  saveur  de  i'olire*  Lcm  oliv^  nj/A  ne 
«ont  pas  assez  sukes  donnent  une  kaile  d'ap  cH^  ^^  '^ 
amer  ;  daus  le  eas  eootrair^  e'est  4  dire  si  le  poinit  de  wê»- 
ftuDatiou  a-jitë  tmf  dépassa,  ou  naoaeiHe  une  huile  trop 
fpraase  et  aaeeapaîUedie  peeadlre  une  sareat  rauee. 

Uest  disM  néeeesaite  sle  ^e  la  r4eolte  au  motneiit  ie 
ptiM  icourenaUe^  et  e'est  ordiusit eiaent  «i|  uovembre  et 
ddeemfamç  si  lea  iaisae  plus  fai|){^n^  les  eiiveaeiir  Varbie^ 
^Qs  penieot  eiMque  joavjde  l»u|:  valeur  et  ^nisaeiit  par 
donner  une  hiûlè  de  tieès  mauvaiee  qualité, 
c  LatilédiodeiaplM8»ialii^ake,eteepaudantl^ 
tsdemeat  eu  «safs  pour  Téeoker  les  oiÎTes,  eoMÎate  à  les 
abattae  a^^ecuueigaufe.  U  résidle  de  ae.pvaèédé  uns  détë*^ 
mesaioa  ssoiattde  4o  laibrev  stf  on  politisait  niiis  oiisws  nseiuy 
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tries^  qaiy  si  elles  ne  sont  pas  traitées  de  suite,  subissent 
des  altëratioDs  spontanées  et  donnent  de  lliuile  de  maih 
vais  goût.  Il  est  bien  préférable  de  cueillir  les  olives  à  k 
main^  la  main-d'œayre  est  amplement  compensée;  le  pro- 
duit est  plus  abondant  et  l'huile  présente  une  cpialité  supé- 
rieure. 

Lorsque  les  olives  récoltées  sont  au  maximum  de  matu- 
rité et  qu'on  veut  obtenir  une  huile  fine ,  on  les  porte  de 
suite  au  moulin^  mais,  quand  on  les  a  cueillies  un  peu  avant 
leur  maturité  et  qu'on  veut  conserver  à  l'huile  le  goût  de 
firuit,  on  les  dispose  en  couche  de  quelques  centimètres  â 
l'abri  de  l'humidité ,  pendant  vingt-quatre  à  quarante4mît 
heures,  jusqu'à  ce  qu'elles  commencent  à  se  rider. 

Quand  on  ne  tient  pas  i  avoir  de  lliuile  de  première  qua- 
lité, on  suit  un  procédé  di£férent$  les  olives  gaulées,  au  fiir  et 
à  mesure  de  la  récolte,  sont  amoncelées  dans  des  magasins 
jusqu'au  moment  de  l'extraction,  c'est  à  dire  pendant  huit, 
quinze  jours  et  quelquefois  des  mois  entiers.  Comme  il  est 
facUe  de  le  prévoir,  la  fermentation  ne  tarde  pas  à  s'établir 
dans  l'intérieur  des  tas  ;  on  perd  de  l'huile,  et  celle  qui  reste 
est  de  mauvais  goût  et  n'est  le  plus  souvent  propre  qu'à 
l'éclairage  et  à  la  confection  des  savons.  Les  olives  ainsi 
abandonnées  prennent  le  nom  d'olives  marcies,  et  malgré 
les  inconvénients  très  graves  que  nous  venons  d'indiquer, 
il  vaut  mieux  conserver  les  olives  de  cette  manière,  que 
de  les  laisser  exposées  sur  les  arbres  aux  intempéries  de 
l'air  et  à  une  foule  d'autres  agents  de  destruction.  H  serait 
cependant  important,  toutes  les  fois  qu'on  garde  ou  qu'on 
laisse  mardr  les  olives,  de  prendre  toutes  les  précautions 
nécessaires  pour  ne  p9s  perdre  par  la  fermentation  ime  par- 
tie de  l'huile  j  ainsi,  la  pièce  où  sont  renfermés  les  firuits, 
devrait  être  à  Fabii  de  l'humidité  et  parfaitemoit  aàée; 
des  canaux  devraient  être  réservés  dans  toute  la  masse 
pour  laisser  libr^nant  circuler  l'air  et  les  gas.  On  devrait 
les  retourner  de  temps  en  temps;  enfin,  <mdeviait  les  dis* 
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poser  de  manière  que  les  premières  récoltes  fussent  pas- 
sées les  premières  au  moulin. 

Les  procédés  généralement  employés  dans  le  midi  de  la 
France,  pour  l'extraction  de  Thuile  des  olives,  sont  extrê- 
mement défectueux  ;  ils  exigent  en  eflFet  deux  fabrications 
tout  A  fait  séparées.  Dans  l'une,  on  extrait  une  partie  de 
l'huile  des  olives  ;  dans  l'autre ,  on  reprend  le  résidu  de  la 
précédente  opération ,  et  on  le  traite  comme  un  produit 
nouveau,  dans  des  ateliers  différents,  pour  en  retirer  encore 
une  quantité  d'huile  notable.  Ce  serait  une  amélioration 
importante  à  introduire  que  celle  qui  consisterait  à  obtenir 
toute  l'huile  du  premier  coup,  et  on  y  arriverait  certaine- 
ment en  employant  des  appareils  aussi  bien  construits  que 
ceux  qui  sont  en  usage  dans  le  Nord.  Quoi  qu'il  en  soit,  nous 
allons  décrire  l'extraction  telle  qu'elle  s'exécute  maintenant 
dans  la  plupart  des  huileries^  et  nous  indiquerons  ensuite 
les  améliorations  qu'on  pourrait  y  apporter. 

3739.  Voici  en  peu  de  mots  la  suite  des  opérations  : 
lo  Ecrasage  des  olives; 
2**  Pressage  de  la  pâte  d'olive  ; 
5®  Seconde  pression  après  addition  d'eau  chaude. 
4*  Inunersion  des  grignons  dans  l'eau  froide  ; 
5*  Séparation  des  pellicules  et  du  parenchjrme  avec  les 
noyaux,  par  la  meule  de  la  machine  appelée  débouUloir; 
&  Lavage  pour  opérer  la  séparation  ci-dessus; 
7*  Chauffage  des  pellicules  extraites  ; 
8*  Pressage  des  pellicules. 

Eeroêoge  dêê  olives.  Les  olives  à  leur  maturité  sont 
portées  à  un  moulin  très  grossier  et  qui  consiste  en  une 
seule  meule  tournant  dans  une  ange  cireulaire  ;  lephisaou* 
vent,  le  propiiétaiie  est  oMigé  d'attendre  que  son  tour  ar- 
rive, et  de  porter  sa  récolte  A  un  moulin  banal  mal  tenu, 
qui  ne  peut  donner  qu'une  huile  de  qualité  inféiieure. 

Dans  ces  moulins ,  la  trituration  est  très  mal  faite,  et 
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]!huile  qu'on  peut  retirer  de  la  pâte  ne  constitae  vp^tam 
partie  de  celle  qui  est  contenue  dans  les  oliyes. 

Il  est  certain  que  si  les  possesseurs  des  moulins  banaux 
employaient  les  meules  qui  sont  en  usage  pour  Textiao- 
tion  de  Thuile  des  graines,  on  éviterait  une  partie  des 
opérations  subséquentes  et  on  obtiendrait  marne  une  huiJe 
de  qualité  supérieure.  Dans  le  moulin,  tel  qu'onl'onploiei 
les  ouvriers  enlèvent  la  pâte  quand  la  trituration  est  ache- 
yée,  et  la  jettent  dans  les  piles  oubasdns  en  pieixe  placés 
près  du  moulin. 

Pressage  de  la  paie  étoli^fe.  Les  ouvriers  repreoneot 
la  pâte  dans  les  piles  et  la  placent  dans  des  emboê  ou  seath- 
fins,  espèces  de  paniers  ou  sacs  plats,  en  sparterie,  aux- 
quels on  substitue  avantageusement  des  sacs  de  toile  ord^ 
naire  ou  des  sacs  de  laine  enveloppés  de  sacs  de  crins, 
comme  dans  la  fabrication  de  Thuile  de  graines.  Les  cabas 
ou  sacs  sont  placés,  au  nombre  de  dix-huit,  les  nos  sur 
les  autres,  sur  la  plateforme  d'un  pressoir. 

Les  pressoirs  que  Ton  employé  ordinairement  sont  fort 
grossiers  et  ne  peuvent  donner  qif  une  pression  très  lente  et 
généralement  peu  énergique.  Ici  encore ,  l'emploi  des 
presses  hydrauliques  horizontales,  ou  même  des  presses  A 
coins ,  remplirait  mieux  le  but  et  rendrait  f  extraction  plus 
simple,  plus  rapide  et  plus  fructueuse.  Lliuile  qui  s'écoule 
lentement  des  olives  se  rend ,  du  reste ,  dans  un  premier 
réservoir  rempli  d'eau  aux  trois  quarts. 

Cette  huile  de  première  pression,  lorsqu'elle  provient  de 
bonnes  olives,  récoltées  avec  soin,  et  quand  le  moulin  et  le 
pratsoir  sont  bfaa  propRs^  0tft  une  huile  '•feryg  tee,  re- 
eherofebëe  j^  les  oonsomiiMitearB  pour  la  ^^paratk»  des 
sMsMmta.  SI  elle  provient  an  contraire  d'olives  de  mauvaise 
quaytë,  marGies<ni  ponrries,  traitées  dans  des  atdiers  omI 
teMU ,  die  est  commune  et  ne  peut  le  plus  souvent  servir 
qu'aux  safonaeriies. 

iÎMMdEs  prestiom  mfr^miiUién  i^am  eèassde.  Après 
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la  première  pressicHi ,  la  pàu  contient  encore  une  cpiaintitë 
notable  dliiiile  qui  n'a  pu  couler,  soit  parce  qu'elle  est  mêlée 
à  l'albumine  régétale,  soit  surtout  parce  que  les  opérations 
précédentes  ont  été  fort  imparfaites.  Pour  retirer  une  partie 
de  celle  qui  reste,  on  dépresse ,  on  enlère  les  cabas,  on  les 
ouvre ,  et  on  y^se  dans  chacun  d*eux  une  mesure  d'eau 
bouillante  ;  après  cet  echaudage^  on  replace  de  suite  les  ca- 
bas sur  le  pressoir  que  l'on  fait  agir  de  nouveau^  La  pâte 
est  gonflée  par  l'absorption  de  l'eau  chaude  ^  Talbumine 
«e  coagule  et  l'huile  j^us  fluide  s'écoule  librement. 

Ces  procédés  imparfaits  laissent  encore  asseae  d'huile 
dans  les  tourteaux  ougrignons^  pour  que  l'exploitation  de 
ces  derniers  soit  profitable  et  ait  donné  lieu  à  une  fabiica* 
tion  séparée  dans  les  ateliers  appelés  recenses. 

On  éviterait  certainement  ce  surcroit  de  dépense^  en  em  • 
ployant  pour  l'extraction  de  l'huile  d'olives  des  appareils 
plus  perfectionnés  que  ceux  qui  sont  en  usage. 

Ainsi,  on  pourrait  se  servir,  comme  nous  l'avons  déjà 
dit,  du  moulin  hollandais  A  deux  mieules  verticales,  des 
presses  hydrauliques  horizontales,  et  on  devrait,  «ntre  la 
première  et  la  seconde  {»ression|  faire  intervenir  un  second 
broyage  qai  préparerait  la  pâte  à  laisser  écouler  la  presque 
totalité  de  son  huile. 

Avec  ces  amélioratioQS,  il  est  probable  qu'on  obtiendrait, 
de  pdme  abord ,  toute  l'huile  contenue  dans  les  olives  et 
(pi'on  éviterait  les  meaipulalîoas  nombreuses  que  noua 
allons  décrire. 

Les  grands  étabKsseasfints,  coniras  aous  le  nom  bateliers 
ou  mouUsiê  de  reeemee^  ont  pour  but,  eomme  nous  l'avons 
dit,  d'^xtraiit  la  quantité  d'huile  notdble  que  l'imperfee-* 
tion  des  procédés  laisse  dans  les  tourteaux  ou  grignone  de 
marc  d'olive.  Nous  aMons  passer  en  revue  les  cinq  opéra- 
tions qui  forment  ce  nouveau  travail. 

IfiMiMnian  Jee  ffignene  àeme  teau/hnde.  Dès  l'in- 
stanÊqae  ks  grignaos  sortent  des  pressoiss,  cm  dok  les  por^ 
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ter  à  Tatelier  de  recense,  les  placer  dans  des  réservoirs  dis- 
poses à  cet  effet,  et  les  humecter  d'eau.  Cette  opëratron 
a  pour  but  d'empêcher  la  fermentation  qui  ne  tarderait  pas 
à  s'établir  dans  les  (prignons  et  qui  enlèverait  jusqu'aux  der- 
nières traces  d'huile* 

Afin  que  l'imbibition  d'eau  soit  plus  complète,  l'entasse* 
ment  dans  le  réservoir  se  fait  couche  par  couche. 

Séparation  des  noyaux.  Cette  séparation  se  fût  par 
deux  mactiines  contiguës,  entretenues  par  le  même  moteur; 
l'une  consiste  en  une  meule  verticale  tournant  dans  un  pmts 
en  maçonnerie  ou  en  bois,  dans  lequel  on  fait  arriver  un 
courant  d'eau  froide.  Les  gri{pions  portés  sous  cette  meule 
sont  soumis  à  une  trituration  nouvelle.  Arrivés  au  point 
convenable ,  ils  tombent  par  une  trappe  dans  une  seconde 
machine  en  tout  semblable  A  la  première,  mais  dont  la  meule 
est  plus  lourde  et  dont  l'arbre  vertical  est  mxmide  bras  qui 
remuent  la  pftte.  Ceux-ci  mettent  les  parties  légères  en  sua^ 
pension  dans  l'eau,  qui  afflue  continuellement  dans  \e  puits , 
tandis  que  le  bois  des  noyaux  se  précipite  au  fond.  Les 
eaux  qui  ont  afflué  dans  les  deux  puits,  pendant  le  broyage, 
se  rendent,  en  entraînant  les  parties  légères,  dans  les  bas- 
sins ;  tandis  qu  une  vanne  permet  de  réunir  le  bois  des 
noyaux  dans  un  réservoir  séparé. 

Lavage.  Cette  opération  consiste  A  faire  passer  suc- 
cessivement l'eau  qui  a  enti*ainé  les  parties  légères  dans  une 
suite  de  bassins  en  maçonnerie ,  en  béton  ou  en  briques, 
qui  conomuniquent  entre  eux  par  des  siphons  pratiqués 
dans  l'épaisseur  des  murs.  Cette  disposition  permet  aux  ma- 
tières légères  de  venir  surnager;  on  les  recueille  et  on  les 
met  à  part.  Quel  que  soit  le  nombre  des  bassina ,  l'eau  qui 
sort  du  dernier  entraîne  toujours  un  peu  de  parenchyme. 

Chauffage.  Les  pellicules  et  la  matière  onctueuse 
qu'on  a  écumées  à  la  surface  des  bassins  précédents,  sont 
placées  dans  des  chaudières  ;  ces  matières ,  débarrassées 
d'eau  par  l'ébullition  et  pétries ,  sont  placées  dans  les 


fkiê.àe  ^arterie,  pour  être  aoumises  an  pseMOir»  oomitie 
la  pâte  ordinaire  d  oliye. 

'  Aressian»  Ce  sont  des  presses  à  ris  que  l'on  employé 
ordinairement  dans  les  ateliers  de  recense.  L'huile  qu'on 
obtient  par  ce  procédé  ne  peut  servir  qu'à  la  fabrication  des 
savons. 

Aussitôt  que  Thuile  est  extraite  par  la  première  pression 
des  olives,  si  c'est  une  huile  superfinci  on  la  renferme  dans 
des  jarres  en  grès  ou  réservoirs  bien  propres,  placés  dans  des 
sq[»partemeiits  exposés  au  midi  et  où  l'on  cherche  à  main* 
tenir  une  température  de  14  à  15*,  afin  que  les  matières 
étrangères  se  déposent.  Lorsque  l'huile  est  bien  transpa- 
rente ,  ce  qui  arrive  vers  la  fin  de  juin,  on  transvase  la 
partie  claire  dans  d'autres  vases  ;  les  parties  troubles  sont 
rëonies,  on  les  laisse  de  nouveau  reposer^  et  le  d^pôt  qu'on 
finit  par  isoler  est  vendu  sous  le  nom  de  crasseê.  La  se- 
conde huile,  et  surtout  la  troisième,  qu'on  sépare  de? 
crasses,  est  d'une  qualité  inférieure . 

L'huile  clarifiée  doit  être  complètement  abritée  de  l'ac- 
tion de  l'air,  ai  on  veut  qu'elle  conserve  longtemps  ses  bon* 
aes  qualités. 

S740.  Pour  les  grands  approvisionnements^  l'huile. se 
conserve  ordinairement  dans  des  fosses  bien  cimentées , 
auxquelles  on  donne  le  nom  à^piUê.  Parle  repos,  l'huile 
s'édaircit  et  laisse  déposer  des  quantités  considérables  de 
crasses  que  l'on  vend  à  bas  prix,  et  dont  on  peut  encore 
extraire  une  petite  quantité  d'huile. 

L'huile  d'olive  pure  et  de  bonne  qualité ,  est  colorée  en 
jaune  ou  jaune  verdàtre,  très  fluide,  légèrement  odorante 
et  d'une  saveur  douce  et  agréable^  elle  conmience  à  se  con» 
geler  a  quelques  degrés  au  dessus  de  0°.  C'est  une  des  huiles 
les  moins  altérables;  mais,  fabriquée  avec  peu  de  soin»  elle 
rancit  facilement,  et  acquiert  alors  une  odeur  désagréable 
et  une  saveur  repoussante. 

D'après  M.  Th.  de  Saussure,  sa  pesanteur  spécifique  est 
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de  0,919S  i  «r^  de  O.MO»  à  >»>*,  de  0,8869  4  SO^,  ei 
de  0,8635  à  94'. 

M.  Poulet  a  donné  pour  Peesti  des  hniles  un  proeddé 
qui  est  deyenu  d'un  usage  habituel;  tt  eonsiste  i  katiw 
Fhuile  aTec  le  douziime  de  son  poids  d^une  dissolmtioD  da 
mercure,  faite  dans  les  proportions  de  6  parties  de  mer* 
cure  et  de  T'/s  d'acide  nitrique  à  38.  On  se  sert-du  réMlîf 
aussitôt  que  le  mercure  est  dissous.  Si  l'on  attend,  le  ael 
cristallise  et  le  rëactif  ne  peut  plus  servir.  Cest  un  incon- 
Tentent  qui  pourtant  n'est  pas  assez  grave  pour  faire  ia* 
noncer  au  prooëdé. 

En  gënératyPaddition  d*une  vingtième  d'huile  d'oetHelle 
i  l'huile  d'olive  fournit  une  masse  moins  solide  que  i'haiie 
pure;  mais,  le  plus  souvent,  la  différence  n'est  pasasaei 
trancbëe  pour  qu'on  puisse  prononcer  avec  certitude  si 
Ton  a  affaire  A  une  huile  mélangée  ,  quand  on  ne  fait  ptta 
comparatiremeut  Tessai  avec  l'huile  pure  qui  fairpsrtie  du 
mélange.  Le  mélange  à  un  dixième  fournit  constamment 
une  masse  dont  la  consistance  ne  peut  induire  en  erreur; 
c'est  là  toute  k  sensibilité  qu'on  peut  espérer  de  ce  pro- 
cédé, qui  est  assez  satisfaisant  en  ce  sens,  qu'au  dessous  ds 
celte  proportion  les  Iraudetu»  n'ont  plus  d'intérêt  k  iafid- 
sification. 

L'acide  hypoaxotique,  mh  en  eonta<;t  k  froid  avec  l'biiile 
d'oKve ,  lui  communique  instantanément  une  couleur  vert* 
bleuâtre  et  la  solidifie  peu  à  peu.  M.  Félix  Boodet  a  re* 
cherché  dans  quelle  proportion  cet  acide  doit  être  employé 
pour  déterminer  la  transformaticte  la  plus  complète  de 
rhttiie  d'olive.  L'aoidebyponttrtque  pur  étant  trop  volatil» 
H  l'a  mélangé  avec  trois  parties  d'acide  nitrique  i  38*. 
Le  tableau  suivant  indique  le  temps  nécessaire  pour  soli- 
difier ces  divers  mélanges. 
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Action  nuHe 

On  Toit  qu'on  demi-centième  d'adde  fayponitriqué  suffit 
pour  solidifier  Thuile  d*oiiye.  Le  phénomène  se  produit , 
il  est  vrai ,  beaucoup  pins  lentement  qu'avec  une  dose 
ploe  (orte^  mats  la  tMmsistance  devient  à  peu  près  la  ibême. 

L'acide  nitrique  pur  solidifie  aussi  l'huile  d'olive ,  au 
bbut  d'un  temp9  f  Ibs  ou  moins  long.  L*actTon  dé  t'acide 
snlhiyélix  s^r  die,  n'a  pas  encore  été  esamtnëe. 
'  On  a  déjà  vu  que  les  huiles  non  siccatives  sont  les  seules 
qui  peuvent  être  soKdifiëes  par  racidè  hypoaaotique.  De 
tontes  les  huiles  sicclattves,  celltft'de  ricin  peut  seule  être 
soltdifiée*,  et  de KMesIeshuilessolMifiables,  Hiutte  d'olive 
est  celle  dans  laquelle  cette  transformation  s'opère  le  plus 
rapidement*  Cest  ce  qui  est  prouvé  pat  le  tableau  suivant: 
à  la  température  de  17^  on  a  pris  12  grains  d^un  mélange 
d'aeide  nitrique  et  d'acfde  hypotntriquê,  représentant  5 
graina  d'acide  hypoiiitriqué  anhydre,  et  on  les  a  mêlés  avec 
100  graina  d«  ehocnne  deakiKles  suivantes  : 
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HuUe  d'oUrei 


—  d'amandet  amèret 

—  de  ooiseUof .... 
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fertUeuàtre 
Uaneaale 
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vert  Ueiiàtn 
jaune  soufire 
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jaune  brun 


73 


160 

103 

43 
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8400 
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L'emploi  de  l'acide  hypo^azotiqae  n^offire  pourtant  pas 
autant  de  certitude  que  celui  du  réactif  de  M.  Poutet 

On  trouve  dans  le  commerce  plusieurs  variëtës  d'huile 
d'olive  qui  diffèrent  par  le  mode  d'extraction. 

1^.  L'huile  Tierge»  qui  est  verdàtre,  d'une  sayeoretd'one 
odeur  agréables.  On  la  prépare  surtout  aux  enTir<Hi8  d'Aix 
enProTence. 

2^.  L'huile  commune^  qu'on  obtient  par  une  plus  forte 
pression  et  à  l'aide  de  Veau  bouillante.  Elle  est  d'une  eou- 
leur  jaune  et  très  propre  aux  usages  de  la  table  ;  mais  elle 
est  plus  disposée  à  rancir  que  l'huile  vierge.  On  l'emploie 
dans  les  ateliers  de  teinture  du  coton  en  rouge  d'Audri- 
nople,  sous  le  nom  d'huile  tournante»  |K>ur  faire  les  bsûis 
blancs. 

50  L'huile  de  recense  qui  sert  uniquement  à  la  prépa- 
ration des  savons. 

4""  L'huile  des  olives  trop  fermentées,  ou  trop  mardes. 
Cette  huile  est  de  mauvaise  qualité^  désagréable  et  difficile 
à  épurer.  EUe.sert.pour  l'éclairage  et  la  fabrication  du  sa- 
Ton; 

3741.  ITutbifafnaftiiM.Elle  s'extrait  des  amandes  douces 
et  des  amandes amères  (amygdalus  communis).  Elle  est  drès 
fluide  y  d'un  blanc  verdâtre»  dfune  saveur  agréable  et  sans 
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odeur.  Refroidie  i  —  10*,  elle  se  C0Dgèle«  Sa  pesanteur 
spécifique  est  de  0,91 7  à  0,920  &  la  température  de  t&\ 

Pour  obtenir  cette  huile,  on  dëbarrasse  par  le  frottement 
les  amabdes  de  la  poussière  qui  les  recouvre;  on  les  pile,*' 
et  on  les  presse  fortement  dans  des  sacs  de  coutil,  entre 
deux  plaques  de  fer  chaudes.  Pour  la  clarifier  on  la  laisf  e* 
reposer,  ou  bien  on  la  filtre  tiède  à  travers  un  papier  gris. 

L'huile   que  Ton  obtient  des  amandes  am'ères ,  lors-*  ' 
qu'elles  sont  sèches ,  est  tout  aussi  insipide  ,  tout  aussi 
inodore  que  celle  qu'on  obtient  des  amandes  douces.  Dans 
quelques  circonstances  cependant,  l'huile  prend  l'odeàr  . 
et  lé  gàût  des  atnandes  amères*,.  elle  contient  alors  de 
l'huile  ^isentielle  d'ainandés;  mais  celle-ci  ne  prend  neSé^^' 
sance  que  sous  llnfltience  de  Thumiditë. 

L'huilé  d'amandes  est  recherchée  en  médecine  et  en  par-  ' 
fuméHe.  £n  médecine,  elle  fait  partie  des  émulsions,  des  * 
potiobs  huileuses,  du  sa^on  médicinal,  du  liniment  volatil 
ou  savo'n  ammoniacal,  etc. 

HUILB   BE  1LICI5. 

S7A%  Elle  s'obtient  des  semences  du  rièinus  eommunû. 
Exposée  à  Vair,  elle  devient  rance,  s'épaissit  peu  à  peu  et  fini t 
par  se  dessécher*,  c'est  ce  qui  l'a  ftiit  placer  parmi  les  huiles 
siccatives.  Et  cependant  elle  diffère  complètement  de  toutes 
les  autres  huiles,  siccatives  ou  non,  par  sa  composition 
et  sesiifropriét^s.' 

Elle  est  visqueuse,  tantôt  blanche,  tantôt  ve'rdâtre, 
quelquefois  même  rougeâtre.  Son  odeur  est  fade,  sa  sa- 
veur est  douce,  suivie  d'une  légère  âcreté.  Elle  se  congèle 
à  —  18^  en  une  masse  jaune,  transparente.  Sa  pesanteur 
spécifique  est  selon  de  Saussure  de  0,9699  à  12*',  de  0,ï^575 
à  2oS  et  de  0,9801  à  9,4<». 

Elle  est  sôluble  en  toutes  proportions  dans  l'alcool  pur. 
L'alcool  i  ZfS^  en  dissout  les  trois  cinquièmes  de  son  poids. 
Ce  mojren  permet  de  distinguer  l'huile  de  ricin  altérée  par 
▼I.  _  4» 
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ou  trqU  Sm  §(^R  pçitl^v  4'alcQQl  4  3^**  «  cUe  a  y  distoul 
eaii^rwWti  Pî  ÇW®  ^?^  PWFPJ  S'qoa  elle  l^i«e^  pa  féM^o 
d^hnlle  îpsQlpbijEt.  L'b^ile  flerici^e^t  quelquefijî^  efOj^f^ée 

q)i>Ue  p^  periofïtp^s  W»  ir^ipspqft^  §ur  pierre, 

Souinjffi  4  l>ctioq  ^e  ijt  ç)^iijçur|  îju  ti^fs  de  \%m\^  ët^pt 
di8t|ll|é ,  il  restç  ^aD^  If  pQjroue  w^p  ^u^^ti^açe  ^\i^t  fi  la 
teiqp^nif uie  ord^aaiffl  9  hpqnouQëe,  d'qp  t^lanc,  j^apàt^  » 
piçii^f  dp (î^yt^ëç,  scfphl^Wp  JHSSH*  H^  ceft^io  point  ^  la 
mie  de  paiq  i^plief }  p)lep.p  ^^,  décpmppse  qu'^uoe  tempff- 
r^ turp  ë jevép ,  9*en|l wcne  à  Tapprocb^  d'ftn  cprp«  pu  igai- 
tiq»  j  et  l}fAlç  très  ftc^lej^eRt-  WPS  («ndrp.  ^'pai| ,  fal- 
cool,  rëiher,  les  hj^^es  fi^ija  ef  va|ftt4i«P  PP  U  ^iMftlyent 
pa§.  f.p§alpftjj«  (ppfflPftt  îivec  elte  |Ule.?Qî^p  ^p  çi^ypi»  aolii- 
blp.  Oulfp  pelt^  fVJ^M^^  aqlide,  j'hu^p  dp  rjçio  doooe 
quelque  ppu  de  efi%y  ^\  W  P4:odifît  lîq^^de  rçpferoifQt  de 
l'acide  acëtique,  de  Tacide  riciDiquç^  de  l'acide  pUïodique, 
et  uoe  huile  volatile ,  iocolore^  qui  est  douëe  d'une  ïoite 
odeur  et  qui  cristallise  pendaDl  )e  refroidisseraeot. 

Tmié^  par  |p3  RQlui^ons  dfî  pptajf^R  q^%  ^p  ^qq^p,  l'huile 
de  ^ipin  çp  ç^pqpjûe  ep  tfès  peu  ^e^  ^iç^s,  Qapii  ce  çaTon, 
MM.  Çussjf  p(  l^ecqqii  QDt.^KOMv^lp^  trgj^  fici4ea.  ricioîque, 
ëlaïodiqqp  çj,  iï^afÇQriticiqfi...Pp  j4  rf^?l?lt,Çîi\  4ca  ricipatp, 
ëlaïodatp ,  pt  piaf g^jtate  {^e  gljppfjpe. 

Traitée  par  le  nitrate  acide  de  mercure ,  Vacide  hjpQui- 
trique  y  Tapidp  ni(ri(]qp,  |'^pid&  ^v|(ur^u:(  »  Thuile  de  ^^ÇVi 
s'ëpaissit  graduplleq^pqtjus^u'^  c^  qu'elle  spit  tracisforii^pe 
eu  ]ioe  pia^çe  jaunp ,  jT|q»|uci#e  ^  qqj  cflpsti^up  <jsîientiellc" 
mpnt  la  palrnioe.  l\  ps,\  ^  feq^rquef  que  de  toutes  lea  huiles 

siccatives,  l'biiilp  (^  fîc{p  pst  ^  «eule  qq^ aoit aolidifi^)^ 
par  ces  acides. 

{iCs  ré^ctieiDf  Qf éç^f pfeq ,  la  form.^tipin  fie  trois,  «tcid^ 

particulier»  pen^^fli  U,  a«uipni$ç«0Oft  ,  ^s  f^ms.4e  j| 


m* 

complète  dans  l'alcool^  sont  autant  de  caractères  qui  ùim* 

9m\  ïhnU»  âe  mm  A  ptH.  {k^  ignora  si  alki  mmi  un  mé- 
^wgct  d^pW^iAUff  futoftit^fit  gr«Meë,  dont  Tiipa,  feniae*^ 
rait  daqs  la  sapoaifieiitio  Taoîd^  ri«ii^<|MO«  «(niM  ftuiva 
Vficlde  ^Ifiipdiqi^    .  ' 

M.  Sodbeiran  ea  ftva|l  Fefii^ë,  il  y  a  qu«^u68  anniiaf 
(.3086)^  une  matiànailiAk  àere^  qa'ilaaait  ounîdéiëa alors 
€Oivwa«  nop  soKe  d^iéle  rësôieiisa  inoUa;  analouiie  A  )i( 
lësine  de  Thuile  d*épurge ,  mais  qu'il  regarde  nalDtaoast 
«omœa  t(Q  produH  coiâpiesLa.  Eii  tsaitant  une  dissolution 
•Icoo^icpte  dThaile  derifte  par  unedissolutioB.  alcoolique 
d'aeétatade  plonsb^  f^t  afbajvlonoant  an  repos,  M«  Souhaîrao 
«lOblenu  und^pAty  qui,  Uvéi  pluaieuiarpprisa^pairailcool 
bouiUaat,,  eldécom^tta^  fn.JiaUicrude  Talcool  par  tia  cou- 
l«&t  d'hjrdi^gtee  èuliatëv<q  éamxkiy  par  évapqratîan ,  v» 
jB41aogflcd!tt»e snalière solUloi facilement funible^  ovcitune 
totre  maliiidoe  beaucoup  plus  aoloble  dans  l'alcooU  ayaot 
A  un  haut  degrë  Todeur  et  la  saveur  de  riaii^k  daricid.  Il 
a  retivéaiiseà.d*âiu  ddpâtiorM  FV>i?  l'huile  dericit»^  et  A 
Taide  de4ipaol«liQM  siiiUipliiits  dans  Vaionol^^utt»  mBiîira 
Uwebet  solide,  ua  peu  ,pgfaiicaioé^ qsM;  V»tP4r»  m  tm^m 
qu'4  utw  tampéfatuMii^fiémimè  iO(K.  i 

On  a  )pfirop0dë  p)iAiétir«r''î^rbè0dé»  éMTérents  pour  h  pr^ 
patatioirdè  rhailc  d*  rfcfn  r^  \' 

f*  LVxpréssiQÎi  des  semeDces  de  ricin  à  froid.  Quojjqu/»^ 

iieaucouD  plus  Iprigûe,  elle  psr{\it  préférable  4,  celle  qu^on 

V  èxëcû^e  a,fcnaii(î.''Il  faîîl  priver  l'es  mraines  de  leur  enYcV 

loppei  pn  'oDtieD.t  alors  une;  huilé  tout  k,  fait  bUoc^e^ 

smqD .  elle  pje^^ente  Xioe  couleur  legecemeot  ntcine. 

légèrement  les  semences,  à  les  piler  et  à  les  iaire  ^ffl^^yj^i 
dans  Teau.  L'huile  vient  à  la  surface-,  on  la  sëpare*,  on  la 
fait  chauffer  de  nouveau  dans  une  autre  bassine  pour  lui 


1 


644  mm  wm 

enlever  80o  humidité  y  et  on  la  ao«ûét  «Mtiite  i  la  filtnK 

3<*  Le  ptMëdë  de  M.  Figuier,  ipA  doûsiste  à  dâajrer  les 
gMÎaei  de  ricin  privëes  de  lear  ëpiderme  dans  de  Talcool 
qui  disacrat  rkoile ,  et  A  8oani(ettre  le  niëtange  à  la  presse 
dans  des  sacs  de  coutil.  Le  liquide  alcoolique  est  disdIU  en 
partie;  le  résidu  est  lavé  à  plnsieuis  eaux,  et  Ton  sépare 
i'iittile  qui  vie»t  à  la  surface.  On  la  chaîne  de  nouveau  lé- 
gèremeot  pour  lui  enlever  son  hunoôdité  et  ou  la  soumet  â 
la  filtraiioB.s    i  .  .  ' 

Dans  ces  différents  moyens  d'é%taraction ,  T^nllitioD  vo^ 
latilise  un  principe  acre  pitres  dangereux,  qui  irrite,  enie 
volatilisant ,  le  nez  et  les  yeux^  ei  qui  peut  rester  dans 
Thuile  préparée  par  espce^siotf.  ^Àuspi,  est-il  conv^enable 
de  faire  bouillis  celle«*ei  pèndunt  quelque  temps,  pour  en 
séparer  oe  prinetpe.  Il  Csut  scepeiidaàt  éviter  dan$  tous  iet 
cas  UD  «xcës  de  chaleur,  qui  faëîliterah:  la  formation  des 
acides  gras,  et  qui  communiqaeprajt  ain«  à.  Thuile  Fâcreté 
dt>nt  il  est'  important  de  la  préserver. 
'.  L^huiie  de  ricin  est  employée  en  médecine  àlad^se  d^nne 
à  deux  onoesy  {comme  excellent  purgatif.  On  avait  attribué 
aes  qualitë»  pu vga(iv«a  i  la  aubstanoq  âoie  que  nous  venons 
de  ci  ter  précédemment  -y  mai» cette  ppinion  est  généralement 
ahapâonjoiée^  cette .  aubatai^ç^  ^  si ,  vplatil^  qu'elle  s'é- 
chappe i  la  température  nécessaire  poipr,  préparer  rhoile 
dans  les  difl^rents  procédés.  MM.  Bussy  et  Lecanu regardent 
Thuile  de  ricin,  comme  un  pro4uit  particulier  formé  de 
principes  différents  âe  Poléine*:et  de  la  stéarine,  et  qui  ne 
doit  ses  propriétés  purgatives  a  aucune  substance  étrangère. 

Les  huiles  de  ricin  altérées^  qui  présentent  alors  une 
excessive  flcreté ,  doivent  être  proscrites  de  la  médecine. 
Ellek  sont  eti  fefllH  Ténéueuses^^  prièéa  diétne  M  police 


Aeidê  cmanihylifiMm 

3745.  Nons  avons  vu  que  lorsqu'on  mêle  l'haile  dertcia 
avec  une  très  faible  quantité  d'acide  nitrique,  il  y  a  produc- 
tion de  palmine.  Mais,  il  n'en  est  plus  de  même,  lorsqu'on 
la  met  en  contact  avec  trois  à  quatre  fois  sOn  poids  d'acide 
nitrique  et  un  égal  volume  d'eau  ;  on  obtient  alors  des  pro- 
duits particuliers,  qui  ont  été  analyses  par  M*  Tilley. 

Le  mélange  étant  introduit  dans  une  cornue,  que  l'on 
chauffe  légèrement.  On  observe,  au  bout  de  quelque  temps^ 
une  action  très  violente  ;  les  gaz  se  forment  en  si  grande 
abondance,  que  toute  la  masse  contenue  dans  la  cornue 
s'en  échappe  par  le  col.On  doit  alors  retirer  celle-ci  du  feu, 
laisser  l'action  se  continuer  peu  à  peu,  et  ne  réchauffer  la 
cornue  qu'à  l'aide  d'un  bain  de  sable.  Ce  moyen  d'oxydation 
est  continué  pendant  plusieurs  jours,  plus  ou  moins,  selon 
le  degré  de  (foncentratioo  de  l'acide  employé.  Lorsque  les 
vapeurs  nitreuses  diminuent,  on  retire  la  cornue  du  feu. 

On  trouve  dans  le  récipient  de  l'acide  nitrique ,  de  Teau 
et  une  huile  volatile  acide.  En  ajoutant  de  l'eau  à  la  masse 
grasse  qui  reste  dans  la  cornue,  et  distillant  de  nouveau, 
on  en  obtient  une  nouvelle  quantité.  On  la  sépare  alors  de 
l'fiLcide  nitrique  qu'elle  surnage,  on  la  mêle  avec  de  l'eau  et 
oa  la  redisiille*  Enfin  on  la  dessèche  au  moyen  de  l'acide 
phosphorique  fondo.  Le  chlorure  de  calcium  se  dissoudrait 
dans  celte  haile.  ^ 

L'acide  œnanthylique  ainsi  obtenu  est  tout  à  fait  inco- 
lore et  transparent  \  il  possède  une  odeur,  aromatique 
agréable  et  une  savenr  sucrée  et  piquante.  Il  est  peu  solu-« 
hle  dans  Teau  et  communique  à  ce  liquide  son  odeur  par* 
ticulière*  Il  est  soluble  dans  l'acide  nitrique ^  l'alcool. et 
l'éther.  Il  commence  à  bouillir  à  la  température  de  1 48^, 
et  une  petite  quantité  passe  à  la  distillation;  mais^  s'il  est 
nainurm  pendant  quelque  temps  à  cette  tempécatoit  j  il 
noircit^  M  déoompoee^tdonae  des  produits .«»^yraliiiiftli^ 
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ques  ;  d'où  l'on  voit  qu'il  ne  peut  être  distillé  seul.  Il  brûle 
ayec  uoe  flamme  claire  et  un  peu  fuligineuse,  et  ne  se  soli- 
Afflè  pas  t  un  fféitl  dé  ^  IT*.  Il  botiUent 

C««  fi**  0* 

Êihêr  ctnanikyli^»  Cet  ëlher  s^obtient  en  dissolraot 
l^acide  daDsTalcool  absolu,  «t  en  faisant  passer  un  coorant 
de  gâz  chlorbyili'i(|ue  à  travers  ta  solution.  Ou  sature  Fezcès 
dWide  par  du  carbonate  de  potasse,  et  on  le  distille  eD- 
suiie.  L'diher  passe  alors  dans  le  récipient,  et  roo  peat  le 
débarrasser  de  Talcool  qu'il  contient  en  Tagilant  a?ec de 
l^eau.  On  le  distille  de  nouveau  sur  du  chlorure  de  cal- 
cium, dans  Lfn  courant  de  gaz  carbonique. 

Cest  un  liquide  incolore,  plus  léger  que.  Teau»  d'une 
odeur  agréable  diflérant  peu  de  celle  de  la  i^itrobenxide.  Il 
a  une  saveur  douçatre  et  un  peu  piquante,  qui  laisse  une 
sensation  désagréable.  Il  est  solublc  dans  l'alcool  et  l'é* 
ther.  11  brûle  avec  une  ilamnie  bleu  clair  exempte  de  fumée. 
Il  se  solidilic  a  —  18®.  Il  pos;jède  la  composition  : 

Comme  l'acide  eentothique  présente  la  oompotilioii  tsi 
vante 

C*«  H*  (y  +  0 
MtTilIpjr^  qui  adécouvertrarldeœoautbjlique  suppose  qife 
ce  sont  les  anjà^B  An  mftrtie  radical  t^W^x  les  deux  aride» 
seraient  respectivement  en  désignant  ce  radîci^l  par  R, 

R  +  80 
M  à  «Jaune  *tt  dc^rtl^  HtHé  le  rtôm  i^addc  ccjfratitirffiqtie, 
e(  >>  proposa  peut  ?'a(5?de  œdanihîqnè  le  nom  d*aeîde  «na»- 
tltyl«ut« 

OEfiatiPli^lfii&éi  L'ffcnafithylate  de  ptfi^ifé  s*otrli^t  «n 
df«i^.'ilMitfn«  kf  éftfhofiàêe  tle  refté  bàt^  f^ar  dcf  faelde 
éèiufarti;7liq(NF*,  il  ne  cHyraMie  {M^.  9ki  l'étKpOfttMÉ,  9 
pMiélir  toPiVe  4l«ill«  ^n^ii^  éf«Mé0  è^fKliMMèMe^ 
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Celui  de  cuivre  cristallise  en  belles  aiguilles  d'une  cou- 
leur yerte  fort;  riche.  Il  est  soluble  dans  l'alcool  et  peu 
êdlùbl^  dans  reati. 

L^Deiiëtithylatè  d'argent  se  prëparè  ëti  traitant  une  solu- 
tion tietil^e  dé  tèt  dcide  danâ  ratnmonîaqùë  par  le  nitrate 
tl'argent^,  il  se  pt<!l*)pite  soad  Isl  fonhe  de  fio(;oh^  blancs  et 
pulvérulents.  Il  contient 

C»  II  «  0%  Aq  0. 

81  l'on  fcodhiët  ee  Sël  A  là  dlètiUiitibt]  ;  Il  pMse  dans  lé  HtU 
pièiit  une  hiil4é  et  ttb  càtpé  soKdex  Ce  dër/ilët  est  soluble 
dflids  l'alûool  chaUd  et  ëri^tâltlsfj  en  belles  aigUHI^^  pût  le 
refroidUssementi  Cëê  deux  toi^ps  ne  po$sè(Iëfr(  tii  ïuii  tA 
ïhiiïté  des  ptoptUii^  dcides. 

L'ttnàdlbylate  de  bntftè  s'obtient  ëti  têiééfit  bOalIlir  dti 
Mrbt^dlltéde  baf^t^  fi^èb  btië  mUlMa  i9fdtl(yiH|(i&  â'â«ide 
«tedaftibf Ut^ue,  ja*c(d'ff  ce  qitfe  la  Hcftiëét  hè  pb'iiède  {««s 
de  fëàdtioh  Mcide.  Par  le  rérifoiâi^èmebt^  il  te  dëpdâè  softis 
forme  d'écaillés  nacrées  1res  brillâmes,  insolubtesr  daiïs 
rCtb«r,  mais  èolublei  Aiûè  l'alctjol  m.  l'ëàfi.  9étr  l09  par- 
tiel il  eontient 

Baryte 58,23 

Acide  œnanthjlique.  61,77 


100,00 
Là  formule  sefàll  Ci*'  tl^  0^,  fia  0. 

L'acide  subérique  est  aussi  un  auhre  produit  de  Vosf" 
datito  4e  l'buïle  de  rieiti;  Il  reste  dans  la  çoriitie  raété 
avec  dé  l'aeide  o&aliqae.  Il  peut  élre  pbrifië  par  des  cri#* 
tAUMàtiom  réitérée^  et  eo  le  faisant  iM^uiHîr  avec  de  Tacide 
ttitriqiua» 

I    Oo  peul  atissi  obtenir  Ane  petiié  t|liâfitlté  d'acide  lipique 
par  l'éivap^tfftlon  des  eaux*mèr6sde.racide  subérique* 
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Huile  de  croian. 

5744.  Elle  s'extrait  de  la  semence  du  crotoa  tigliom. 
Elle  présente  une  couleur  brune,  une  consistance  semblable 
à  celle  de  Thuile  de  noix,' une  odeur  très  désagréable,  eC 
une  saveur  d'une  excessive  âcreté.  Elle  est  soluble  dans 
l'alcool  et  l'élher. 

Pour  extraire  cette  huile ,  on  soumet  A  la  presse  les  se- 
mences pulvérisées.  On  laisse  déposer  pendant  douze  â 
quioace  jours  l'huile  qui  s'en  écoulei  et  on  la  filtre.  Le  mare 
est  traité  par  deux  fois  son  poids  d'alcool  rectifié,  en  le 
chauffant  au  bain  marie.  L'alcool  dissout  la  quantité  assez 
notable  d'huile  restée  dans  le  marc  ^  on  l'en  sépare  par  l'é- 
yaporation.  Quelquefois,  on  traite  immédiatement  par  l'al- 
cool la  poudre  obtenue  des  semences  séparées  de  leurs  ro- 
bes. On  chauffe  le  mélange  au  bain  marie,  on  laisse  re£roi- 
dir^  on  l'enveloppe  d'un  tissu  et  on  le  soumet  i  la  presse» 
On  distille  ensuite  l*buile  qui  s'en  écoule  pour  en  retirer 
l'alcool. 

L'huile  de  croton  est  employée  en  médecine.  A  la  dose 
de  une  à  deux  gouttes ,  c'est  un  des  purgatifs  les  plus  vio* 
lents.  Elle  parait  consister  en  un  mélange  d'une  huile 
grasse,  fade,  à  peine  soluble  dans  l'alcool  froid ,  que  rien 
ne  semble  distinguer  des  huiles  fixes ,  avec  une  autre  sub- 
stance très  acre,  très  soluble  dans  l'alcool  froid,  contenant 
une  quantité  notable  d'acide  crotonique,  et  de  plus  une 
matière  neutre  ,  capable  de  donner  naissance  à  cet  acide 
par  la  saponification.  * 

L'acide  crotonique  se  volatilise  à  quelques  degrés  au 
dessus  de  séro  ;  il  est  très  Acre ,  et  son  contact  détermine 
sur  la  peau  de  plus  ou  moins  graves  inflammations.  Aussi , 
dans  la  préparation  ou  même  l'emploi  de  Thuile  de  croton, 
fkut-il  se  mettre  à  l'abri  de  ses  émanations.  Les  semences 
elles-^mémes  du  croton  tiglium,  qui  sont  d'une  excesdve 
âcreté,  ne  doivent  être  maniées  qu'avec  beaucoup  de  ràerve. 
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3746  •  /ieidê  eratonique.  —  L'étude  des  propriëtfs  de  cet    ' 
acide  a  dëjà  été  exposée  dans  le  cinquième  Tolume.  Noua 
ajouterons  ici  quelques  notions  sur  la  prëexislence  de  cet 
acide  dans  l'huile  de  crolon. 

Cet  acide  parait  étra  à  Thuile  de  croton ,  ce  que  facide 
butyrique  est  au  beurre.  En  mêlant  l'iiuile  avec  de  la  ma- 
gn^ieet  deTeau  y  évaporant  le  mélange  jusqu'à  siccité, 
extrayant  l'huile  par  l'éther,  et  distillant  le  résidu  arec  de 
l'acide  phosphoriquC)  on  n'obtient  qu'une  très  petite  quan- 
tité d'acide cro tonique ,  absolument  comme  quand  on  traite 
le  beurre  rance  pour  en  extraire  l'acide  butyrique;  la  plus 
grande  partie  de  l'acide  reste  dans  l'huile.  Mais  y  si  en  sa- 
ponifiant tout  d'abord  l'huile  par  la  potasse,  on  en  sépare 
ensuite  Tacide  crotonique  par  le  procédé  indiqué  (3069), 
la  quantité  d'acide  ainsi  obtenue  est  notablement  plus 
considérable  que  celle  qui  provient  du  premier  traite- 
ment. En  admettant  que  Tacide  crotonique  obtenu  par 
la  magnésie  préexistait  tout  formé  dans  l'huile  de  croton , 
comme  l'acide  butyrique  extrait  du  beurre  par  le  même 
traitement ,  on  est  porté  à  croire ,  d'après  le  second  ré- 
sultat obtenu  par  la  potasse»  qu'il  existe  dans  l'huile  une 
matière  neutre ,  capable  de  produire  sous  l'influence  des 
alcalis  une  nouvelle  quantité  d*acide.  Autrement,  il  faut 
que  les  alcalis  par  la  saponification  favorisent  la  mise  en 
liberté  de  l'acide  que  l'huile  contient ,  et  que  la  magnésie 
ne  pouvait  séparer  complètement. 

D'après  M.  Brandes,  il  existerait  dans  la  graine  une  es- 
pèce d'huile  éthérée  d'une  excessive  Acreté,  qui  pourrait  se 
changer  en  acide  crotonique  par  l'action  de  l'eau. 

Cette  opinion  serait  fondée,  d'après  ce  chimiste,  sur  les  ré- 
sultats suivants  :  si  l'on  distille  des  semences  de  croton  ayec 
de  l'eau ,  la  liqueur  que  l'on  obtient  par  la  condensation  est 
plus  acide  le  lendemain  quele  jour  même  de  l'opération.  En 
outre,  si  l'on  reçoit  les  vapeurs  dans  une  dissolution  de  po- 
tasse.9  une  par  lie  notable  de  ces  vapews  travetse  la  disso* 
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Itltiéb  fans  tn  être  absorbée,  et  se  répàtid  dàtis  le  labofn- 
tol^e;  6é  tfui  n'arriverait  pas  si  elles  ëtaie&t  acides. 

ZliG. Huile  de  la  belladone.  Elles'extraitparexpressioo, 
eq  Souabe  et  dans  le  Wurtemberg,  de  la  graine  de  Tatropa 
belladona.  Elle  est  limpide,  d'un  jaune  doré,  d'une  8a?eiir 
fade  et  sans  odeur.  Sa  pesanteur  spécifique  esl  de  0,^30 
Â  1d\  Elle  se  coogèle  à  — 27<^,5.  Dans  la  préparalion  de 
cetle  huile,  comme  dans  le  cas  de  l'huile  de  croton,  il  faat 
se  meUre  à  l'abri  des  é^ianatioDS  ;  elles  causent  des  ver- 
tlges  aux  ouvriers.  Le  principe  narcotique  de  la  plante  est 
au  resté  retenu  par  les  tourteaux  ou  marcs,  qu'on  ne  peut 
par  conséquent  donner,  aux  bestiaux.  Dans  le  Wurtem- 
berg, cette  huile  est  employée  dans  Téclairage  et  la  cuisiné. 
En  médecine,  on  l'applique  en  (ridions. 

Hiiik  de  tabac.  Elle  s'extrait  de  la  graine  ëùnicotiana 
Uibaeaitii  Elle  est  limpide,  d'un  Jaune  verdAtre,  inodore 
et  fade,  encore  Qiiidè  k  "—  13*^  et  ne  «onserte  rien  de 
l'Aère  të  du  tabacs  Sa  pesanteur  spécifiqae  est  de  O^ttKi  i 
la  température  de  iâ"*. 

Huile  d^héltanthe.  Elle  s'extrait  des  semences  de  Fhe- 
lianlhus  annuus.  Elle  est  limpide,  d'nnjtfune  clair,  d'une 
odeur  agréable  et  d*ilne  saVeùr  fade.  Elle  se  congèle  à  16*. 
Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,9â62  à  la  tempéfàiiire  de 
15*^.  On  peut  l'employer  comme  aliment,  ainsi  qii*i  l'éclai- 
rage. 

HwU^  de$apinM\t  s'extrait  en  grand  dans  la  Forêt  Noiie, 
dessemfiAQCâi  épluchées  du  pinus  abies.  Elle  est  limpide,  d'an 
jajttBe  doré ,  d*Qûe  odeuc  de  térébenthine  et  d'une  sareur 
résineose.  ATair,  elle  se  dessèche  rapidement.  Elle  se  soli- 
difie i  —  27^,  5.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,938o  à 
la  température  de  lo**.  Elle  est  emplcgrée  dans  la  prépa- 
nation  des  vernis  et  des  couleurs. 

NiMe  éê  ptfn.  EMa  s'«xtiBit  des  satoaneas  du  pinua  tfl- 


▼estrit.  Elte  est  d'un  jaune  branftire ,  d'une  odeur  et  â'une 
saveur  analoguiss  i  celle  de  Vhulle  pr^c^dente ,  et  se  des- 
sèche aussi  rapidement  qu'elle.  Elle  se  solidifie  à  —  50*. 
Sa  pesanteur  spécifique  est  de  0,0312  k  la  température 
de  15*. 

ffuilê  de  raisin.  tWa  s^extrait  des  semences  du  raisin 
(viiis  vinifera).  Elle  pfësente  imé  coilleur  jaune,  mais  se 
rembrunit  avec  le  temps.  Sa  sa  veut*  est  fade,  soh  odeur 
nulle.  Elle  se  solidifie  à  — 16".  Sa  pesanteur  spécifique  est 
de  0,9202  à  la  tc^mpëratui'e  de  lS^  Elle  est  peu  propre  à 
l'ëclairage,  mais  dahs  quelques  localités  on  remploie 
comme  aliment. 

HUIIJES   SOLIDEd. 

574-7.  Ifuilê  de  paline.  Les  anciens  naturalistes  ont 
i{;noréi'existeuce  de  celte  huile,  quoique  sans  doute  de  leur 
temps  elle  fût  en  usage  dans  le  pays  où  croit  l'espèce  de 
palmier  qui  la  fournil.  , 

Quelques  personnes  prétendent  que  Dioscorides,  que 
Pline  surtout  qui,  entre  autres  palmiers,  fait  mention  de 
ceux  des  côtes  d'j  Guinée,  avaient  au  moins  une  idée  con- 
fuse de  rhuile  de  palme.  Mais  rien  dans  leurs  ouvrages  ne 
justifie  cette  opinion. 

I/apparitiou  de  cetle  huiie  en  Europe  ne  remonte  pas 
au  delà  des  derniers  siècles;  et  peut-être  Pomet  etLemery 
sont-ils  les  premiers  en  France  qui  l'aient  annoncée.  Tous 
deux  disent,  et  beaucoup  d'autres.  Baume,  Morelot,  etc., 
ont  répété  que  cette  huile  est  obtenue  par  décoction,  ou 
tirée  par  expression  de  Tamande  du  fruit  d'une  espèce  de 
palmier  nommée  éldU  gufanertgiij  qu!  cfoit  en  Guinée  et 
au  Sénégal.  D'autres  palmiers,  et  entre  autres  Te  coeoi 
nueifera^  le  coeOi  huif/facea  et  Varéea  oleraôeaj  four- 
nissent aussi  des  huiles  solides,  à  peines  différentes  de 
YMitt  depàln^. 

(kf te  hiille  hoiffatiè  a  une  od^tfr  agréable  d'itis,  onei 
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saveur  douce,  une  couleur  orangëe.  Elle  raneU,  et  prcsod 
CD  Tieillissant  uue  couleur  biaDchitre,  ce  qui  la  disliogue 
de  l'huile  factice,  qui  est  un  mëlauge  de  cire  jaune>  d'iiuik 
ou  de  graisse  de  porc  aromatisée  par  l'iris  et  colorée  par 
le  rurcuma.  Celte  huile  est  plus  légère  que  Veau.  £0e 
fond  à  29^  c. ,  et  reprend  l'état  solide  quand  on  la  Ait 
redescendre  à  la  température  ordinaire. 

Pomet  assure  que  sa  couleur  jaune  réparait^  quand  on  la 
fait  fondre  à  petit  feu.  Cette  huile  est  uu  peu  soluble  à 
froid  dans  l'alcool  à  56^  «  l'eau  la  précipite  en  flocons 
blancs;  mais  en  la  liquéfiant  la  couleur  jaune  reparait. 
Elle  est  plus  soluble  dans  Talcool  bouillant ,  mais  elle 
s'en  précipite  par  refroidissenirnt. 

L'éther  sulfurique  la  dissout  à  froid  en  toute  proportion, 
la  rend  fluide  et  forme  un  liquide  jaune  orangé;  â  fair, 
l'éther  se  volatilise  et  Thuile  se  concrète. 

L'éther  acétique  la  dissout  aussi,  mais  plus  lentement. 
Les  alcalis  ne  lui  font  éprouver  aucun  changement.  £d 
ajoutant  de  l'eau,  l*huile  reste  combinée  à  l'éther  acétique. 

Si  on  7  mêle  de  la  graisse,  sa  solution  dans  l'éther 
acétique  n'est  pas  complète.  On  peut  ainsi  reconnaître  la 
présence  d'un  corps  gras.  L'eau,  quelle  que  soit  sa  tempé- 
rature, n'a  pas  tl  action  sur  l'huile  de  palme,  et  ne  se  co- 
lore même  pas  par  l'addition  d'un  peu  de  potasse  causti- 
que. Distillée  avec  cette  huile ,  l'eau  devient  légèrement 
laiteuse  et  acquiert  une  saveur  et  une  odeur  très  faibles. 

Les  alcalis  se  combinent  avec  l'huile  de  palme,  et  il  en 
résulte  des  savons  plua  ou  moins  solides. 

Deux  parties  d'huile  et  une  de  potasse  caustique  dis- 
soute dans  un  peu  d'eau,  ont  été  mêlées,  pais  chauffées 
doucement.  Le  savon  obtenu  était  lisse,  jaune  ,  demi- 
transparent. 

Combinée  dans  les  mêmes  proportions  avec  la  soude 
caustique  à  36%  le  savon  a  pris  une  oonwtance  soUde  ; 
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sa  couleur  ^(ait  an  pea  moins  jaune.  Il  Aait  plus  opaque 
et  très  lisse. 

L'ammoniaque  se  comporte  avec  elle  comme  avec  les 
huiles  fixes. 

Les  acides  sulfarîque  et  nitrique  agissent  sur  Thuile  de 
palme  comme  sur  les  graisses  et  les  huiles. 

Cette  huile  bouillante  dissout  beaucoup  de  soufre,  mais 
il  s'en  précipite  par  refroidissement.  Distillée  à  feu  nu^  ell^ 
se  décompose  comme  la  graisse  et  le  beurre. 

iOO  grammes  d'huile  avec  50  grammes  de  protoxyde 
de  plomb  et  un  peu  d'eau  forment  un  emplâtre  qui  ne 
difièrc  du  diapalrae  que  par  la  couleur, 

374Ç.  L'huile  de  palme  est  l'objet  d'un  conunerce  impor- 
tant sur  Içs  côtes  de  l'Afrique.  En  1836,.  l'Angleterre  seule 
eo  reçut  17,500,900  kil.,  qui  furent  principalement  em- 
ployés à  la  pr^éparaUqn  des  savons.  Lorsqu'on  enoqploie 
cette  huile  à  Tëtat  brut,  o'e^t  à  dire  avec  sa  couleur  jaune 
foncée,  on  obtient  des  savons  d'une  couleur  semblable  et 
d'uoe.  odeur  spéciale,  qui  diffèrent  complètement  dcapro* 
duits  reçus  daqs  le  commerce  en  Frioice.  Cest  A.  eeaca-* 
ractères  parUc^lif^rs  qi^e  Von  doit  attribuer  le  peu  d^ex- 
l€;ltôio^  qu'a  pris  cbe»  nous  Teniploi  de' rhuik  de  paknc! 
£ii  efiet,  la  consommation,  e^^  1936>  ék^it^m  eaots  fbt^ 
mains  grande  ^  France qu'^Angletmi^  et  en.  18S9, 
die  ne  s'est  pas  éley^  à  SOOjpOp  kiiPg^ 

•  Un  nouveau  procédé  >eliiployë' avec  soceès  en  Angte^ 
terre,  et  que  M»  Payen  a  répété,  dôivas  des  résultats  si 
avantageux,  qu'il  parait  devoir  ouvrir  un  nouveau  champ 
à  rimlostrie. 

€e  procédé  '  consiste  à  blanchir  l'huile  de  palme  par 
tme  exposition'  à  Fair  et  à  lliumidité  à  une  température 
soutenue  de  IOO**;  - 

'  Voici  Comment  on  opère  en  Angleterre  :  On  dispose  sur 
un  terrain  uni  et  à  l'abri  des  intempéries  de  l'air,  de  grands 


que  les  brasseurs  emploient  pour  refroidir  U^  tpoâi  4^ 
bière.  Ces  bacs,  ifioçtës  sur  des  cbi^ptif  rs^  ont  une  ét^Ddue 
quelconque  et  qui  ne  doit  être  limitée  que  par  la  fiioiyt^ 
die  l'£xëeution  et  la  quantité  d*bnile  4  bl^cbir;  li^  pro- 
fondeur seule  doit  être  uoiforme  et  ne  j^^aîs  âépi|«ef  30 
à  55  centimètres.  Ces  bacs  sont  chauffés  dans  toute  leur 
étendue  par  des  serpentins  en  plomb  placés  4  qnelqoff 
tnillimètres  du  fond,  et  qui  reçoivent  la  vapeur  d*UD  gé- 
nérateur ordinaire  -,  le  retour  d'eau  se  fait  comme  d*habî- 
tudé.  Nous  nMnsistcrons  donc  pas  sur  ce  mode  de  chauf- 
flige  qui  ne  présente  aucune  difficulté.  Ces  bacs  sont  rem- 
plis d'eau  jusqu'à  une  hauteur  d*à  peu  près  20  centi- 
mètres; dans  cette  eau  échaufiMe  par  le  serpentin  ,  se 
trouve  l'huile  de  palme,  qui  ne  larde  pas  à  se  fondre  et  i 
former  une  couchoi  uniforme  au  dessus  de  l'eau  :  celte 
coucke  huileuse  ne  doit  pas  avoir  plus  âe  5  eenn'niètret 
d'ëpi^isseur.  L'appareil  étant  disposé  de  cette  manière,  on 
maintieut  la  température  i  iOO*,  et  oellé-^  favorisant  les 
iréaetiot»6-de  l'air  ^tëe  la  lumlève,  la -décoloration  mavctie 
rapidement  et  8«  termine  en  dtu  M  quinse  heures. 

Il  est  probable  que  dat»  lë'«aidl:de  la  France  surtout, 
1»'  "Miolorcrtiôn  sefait  bien  ^plus  prompte ,  et  exigerait 
puii  ocffittiéquéat  lmîifs*de dépense.  * 

Dureste^'^'peupécodbmiéer'IecônMMislfble,  on  pourrait 
prendre  toutes  les  pINSdauliôbà^d^uràge,  ou  if»nve)opper  les 
b4H^^dç:Wrpa  iiiau^vai8^5Q(iU(|afcteùr8^  et  même  les  couvrir 
de  cb49Ai^  vMtÀ4|«i  dimiuûeraientla  déperditbade 

M.  Payen  a  remarqué  que  la  décoloration  était 
blçrayfjç^^  lj^^[,rtipylçd^  des  ya^esfeçqqyeru  4'Mae  vitre 
qui  d'^^ww  j^.  s'oppflfajt  pa§  a,^  çfft\i^c\  de  l'aiç  libfe 
que  dans  des  vases  entièrement  ouverts.  -.  ^ 

L'huile  la  i):^ieux.  décolpjt'ée  conserve  UA&^}âKi^  teiata 
feuvé,  qui  devient  d^un  bUnç  «sKj^r.V^l^fe^^^ 
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servir  a  la  confection  d'un  excellent  savon  (ilanp  d'upe 
g^pde  dqr^të.  A  Londresi,  elleest^ppliquëei  coiome  pous 
aUçxK  }e  dire,  à  la  prëparaUoA  df»  hQUgie«* 

Qo.  divi^qJa  aubstaooe  décolorer  éfk  masses  de  9  i  3  kil«, 
qiie  r<)fi  epv^Hippe  dans  une  ëtoSe  de  laipa ,  et  que  l'en 
soumet  à  la  pression  d'une  presse  %djwuli(|ii0*  Céltfl 
pfepniire  pression  doit  sa  produire  à  uaa  teanpAwjtiire 
de  13  à  15'  c.  Les  tourteaux  que  l'on  retire  soDt  f'JiaiiQés. 
à  30^  dans  une  étuve^  puis  ils  reçoivent  une  seconde  pres- 
sion. 

La  matière  solide  qui  reste  serti  préparer  les  bougies; 
on  la  fait  fondra  au  bain-marie;  on  laisse  d^oser  U^  corps 
en  suspension ,  on  la  décante,  on  y  ajoute  6  pour  0/0  ^e 
cire,  puis  on  la  vei^sé  dans  des  moules  garais  de  mèches 
trassëes^ 

Cette  fabrication  de  bougies  est ,  comm^  on  le  voit, 
tou.t  à  fiait  analogue  à  celle  des  bougies  stéarîques;  aussi  j 
pour  plus  de  âétails,  renvoyon^-^pus  a  fsetie  c|ernière. 

L'huile  extraite  par  la  pression  sert  ëgalemei^t  à  la  c^n 
fection  de  savons  blancs  marbres,  analogues  au  savon  de 
deuxième  qualité  de  M arseillOé 

Nous  terminerons  en  donnant  quelques  nombres  obte- 
nus par  M.  Pajen  dans  les  recherches  auxquelles  il  s'est 
livré. 

Le  point  de  fusiotif  de  l%u!ki  brute  variait  entre  27 
et  SOT' ^  sur '100  parties  en  poidsi  M.Pïiyeii  e»  a  oblanu 
30  parties  de  substance  bTanchâtre  solide,  un  peu  moins 
ductile  que  là  cire,  et  fondant  à  +  49^-  Lliuilè  écoulée  à 
l'V  ét^it  ll^ide,  ^^gèrement  ]auna^^  f^ÇJH  4  Si^ponifier,  p^ 
donaaat  un  satop  afftea  blanc  ej;  ^'vm  QÛ^mXiiiv^a^^^ 
ammatifpiew 

8749.  Ebtsqu^nf  sa{ybtiifie  aree  de  là  pT>tasiBé  la  partie 
solide  de  Vhuile  de  pali(iÇf  elle  ^e  {i^,P|fÇ  en  glycérine  et  en  ' 
un  acide  gras,  que  M.  Frémy  a  aéjj^iié  sous  le  nom  d'acide 
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paknidqtte,  et  q«e  je  coiMidfee  cotnme  identique  ftTee  Fit- 
dde  ëthftlîque. 

Cet  acide,  à  l'ëtat  de  pureté,  est  solide,  incolore»  fosible 
à  S5^.  Il  se  disaout  dans  Faleool  et  se  sépare  de  ce  vAiciile 
en  belles  lames  ;  lorsqu'il  a  é(é  chaufië  à  250*,  il  cristaHise 
dans  l'aleool  en  petits  cristaux  très  durs.  L'acide,  ainsi  mo- 
difié, présente  la  même  composition. 

L'adde  anhydre,  tel  qu'il  existe  dans  le  sel  d'argent,  a 
pour  formule 

C«H«0» 

L'acide  cristallisé  a  pour  formule  : 

C"H«0»+H»0 

Le  palmilate  d'ammoniaque  est  insoluble  dans  Tean 
froide  ^  il  a  pour  composition  : 

Lorsqu'on  fait  passer  un  courant  de  gaz  chlotbydriifae 
sec  dans  une  dissolution  alcoolique  saturée  d'acide  paJmiti- 
([ue,  il  se  sépare  une  matière  huileuse  qui  se  concrète  par 
le  refroidissement.  A  l'état  de  pureté,  ce  composé  cristal- 
lise très  bien,  et  fond  à  une  température  très  basse.  II  a 
pour  formule  : 

C" 2700,0        76,8 

H» 480,©        12,4 

0^ 400,0        iO,8 

3550,0      100,0 
qui  se  décompose  en 

Lonqu'x>D  fait  agir  le  chlore,  sur  cet  acide,  sous  Yinr 
filuence  de  la  chaletir  et  de  la  lumière,  ou  obtient  une  série 
d'acides  chlorurés  qui  paraissent  avoir  tous  la  même  capa- 
cité de  saturation  que  l'acide  palmitique.  Le  chlore,  en 
entrant  dans  ces  diverses  combinaisons,  déplace  une  quan- 
tité équiTalenle  d'hydrogène.  Le  composé  le  plus  stable 
est  celui  que  Ton  obtient  en  faisant  passer  un  ocwant 
de  chlore  dans  Tacide  gras  fondu^U  est  représenté  par  la 
formule  : 

a* 
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.  SilKk  BmiU  nu  Am#m  4ê  tmtm  m^Mék.  Tietle  huila 
ressemble  à  du  sttif ,  et  s'estnit  par  «xpressic»  des  noiif 
du-  myriilHMi  mûsobaia*  On  1a  prëptie  orâioMremeDt  en 
BoUande^  d'pù  <>aU  f  erse*  dans  le  oommm»,  sousforase 
éie  paies  carrés^  loogSy  d'onjauDemarbrë,  doiuésd'unerrorte 
odeur  de  museade* 

-  £lle  coèsiste  en  un  mëlanged'miefiraisgekicolova,  sem- 
blable an  suif,  d'ooe  huile  grasse  biKyreuse,  jaunit,  et 
d'une  buile  TOlatile,  odoDfiérante.  Lorsqu'on  la  traite  par 
raleool  on  Téther  froid,  ces  deux  dernières  bnUes  s  y 
dissolTent,  tandis  que  la  première  demeure  inooluble* 

La  graisse  insolttUe  oonstUue  la  myrkline.  Obtenne 
par  leproeëdë  précédent,  eUe  est  eneore  iiHpurt  et  con** 
serre  à  un  haut  degré  Todénr  de  nueeade*  A  l'aide  de  dia- 
eohitians  dans  l^her  et  d'expressions  dam  des  doubles  de 
papier  Joaeph  ,  on*  obtient  enfin  une  substance ,  dont  |e 
point  de  fusion  demeure  constant  et  se  trouve  place  à  31^ 

Ainsi  préparée,  cette  «nbstance,  d'après  M.  Hajfair, 
est  une  cr)mbfna{son*d'a€i<le  mjnriatiqae'et  de  glycérine. 

jécidémyràti^ue.  Lorsqu'on  fait  bouiHfar  une  dissolution 
concentrëe  de  potasse  avec  de  la  myrisline,  etlle-ci  se 
taponifie  sans  former  une  masse  épaisse  et  visqueuse.  Si 
on  dissout  c^  aavpq  d^Mis.  Tciau,  qu'on;  fyoute  unefcès 
d'acide  chlorhydrique  à  la  dissolution  boniU^U»  Taeide  nvj  - 
Cistîqae  se^  sépare  ^  Veut  d'vitie  liuile  ini^love,  qui  sa.c^n- 
cfète  piff  ie  refroidi^ement  en  frenant  nna  texture  erifr- 
talUne*  ,     i       .       .     ! 

Ainsi  préparé,  l'acide mywtiqiie  est  d'ati  JhktM  de  neiget 

,crisUi]lia ,  fort  solubla  dans- faloeoL bouillant,  et  s'en  pni- 

cipitaot  en  partie  par  letefiroidlssemeQt.  Il  est  pan  solublc 

dûs  rédiét  froid,  très  solUbki  an  contraire  dqns  l'éther 

bouillant»  Il  est  enàètèmant  insoluble  dana  l'eau.  Il  fMd 

'    A  l'état  anbydrp,  td.  qo^o»  le  raqeMlra  dans  les  sels , 
cet  aeide  paeaMa  la  «ampoélion  anWMta  :  C*^H^O*y  et 


Vkmûpê  île  fiMSMh  lijNlitlé^^  piiyirt  fiai  li  aiâlodt 

L'É«ld«  «Hrhiiii!  oïdiliAiré  d*OBi|^oM  l'ttoidi  UlytIiWtqii 
ifw  flri|ik«iMiH  Al  tmiiëttf»  tmilftAiié.  ImptaéêlflêWÊÊk 
M^ïÀm\  du  cHoito  te  punit  griM6«  pdaèdf'l^tlte  II 
coropoftitioo  et  les  propriëUt  de  Tacidt  «ijrMli.^6i 

ê^wÊm  A  kl  dMItetiM»  «m  )teff»  «te  hMlMt  est  ié- 
eooipoirfë,  Tmlrt  éiilitteitttë  AftàllMi;  M  m  rMu^rtiIrt 
pttf  d'Mkte  tëbaciqiie  dans  leè  ^réduite  éâ  te  liitliltetiM. 

ifylHÊÊim^  GW  te  sÉbaMire  t|iii  tsMiililus  te  fêttit 
•olidë  Sil  fievrrt  é»  MiuteMNi  fUè  «1  crlMiUioti  pdwiit 
«ti  M(A  s«gr«ttiX9  0t  si  âbtfilil  ra  MéMt  pÉopoMtiBfeAios 
î'ëiher  teMititem^  fitte  ttt  tlioiitt  lélObte  IhM  VUm^ 
iMuîlhttl)  «iitlër«tee«l  teiviAiiiitedAMlWvi  ilk  feo4i9l% 

SMjtaiéte  i  l'Mâljrte»  te  m/tièltM  •  dâfmé  éls  rteten 
ifilli'iteooHteiil  â«tt  te  foi^rate  p4tt  prMabte  %Mi  ««U  i 

Iia«iyruil(D«  «MUeodhraU  di)i|»rci  eete  l. 

t»  «il  dt  liiyttel{^<^«  •  •  V  i  1 1  • .  4      tf»M*»*0» 
Par  M  «KMHiitMM  «èbhé,  tàmyiltitIM  «bitte  ^  iVl»^ 

nwt^  Wi^^'wf^HW,  •••*  H  VrfiltièM'  fefi  MMttt  pt 

lique  d'acide  tnyristique.  Il  surnage  alors  à  te  suflhtlè  A 
Mtel dSiM  Alite  'itiMM«i  OttHl  lit«  pAr  tiM  Mbitlalioa 
ëcméHi  d«  câlMitt«  dtMteIkS)  «l^  poQ^  l'avoir  a&hjdte , 
èii  r«bMiâilMé%alrdli  iMtÉaife  debateiwBi 

Aibai  fiipùi  )  l>khM  myifllckiiii^  (dmm  «a  KfttMa  Mi- 
tettk»  tmiBpnwirt ,  teteahi»  oH  Mgèfttiaiit  jaitiâtt»»  é^mêt 
densité  de  0,864.  Il  est  soluble  à  chaud  dans  l'alcMi  tt 
mtiMt,  ata>*<ea>yic#nlifteMèBt^yrtMrf<>tellitl>P^ 
lit  #^HA  Mt  dtesaMÉan  ^AAêiffwda  ^ptlÉMÉk  ^ 


Myriêiatêê,  —  Le  insista  te  de  potasse  s'obiiiQilt,  eu, 
cbauffiant  de  l'acide  myristique  avec  une  dissolution  coo-» 
ceotrëe  de  carbouate  de  potasia.  On  érspore  la  dissolution 
à  siccit^^  et  Ton  et  trait  lé  mjrislate  alcalio  à  l'aide  de 
ï^alcool  absolu.  Il  est  blanc,  cristallin,  uès.  soluble  dai^ 
feaii  et  Talcool ,  insoluble  dans  Téther. 

L'analyse  de  ce  sel  conduit  i  la  formule  :  G^H^  O^^KO* 

Celui  de  baryte ,  obtenu  pat  double  d^oœposition  aq 
moyen  du  myristate  de  potasse,  présente  aussi  uue  CMOfQr 
sïtion  analogue  :  Ç»  H^  0\  Ba  0. 

Le  myristate  d'argent  s'obiientpar  double  décomposition 
au  moyen  du  myristate  de  potasse  ei  du  ni  traie  d'argent* 
La  formule  qui  s'accorde  le  mieux  avec  les  résultais  de 
fanalyse  est  la  suivante  :  C"'  H"*  0',  2  Aj  0 

En  admettant  que  ce  sel  contienne  de  Teau  ,  ce  qui  est 
bien  douteux ,  la  formule  du  sel  d'argent  serait  : 

5î(c^H^Qî,à»0)-f  ffa 

.  Le  aetdê  piMils  fiipÊkifànmiofetï  àèVàt^tie  de  plomb 
Miique>  fPkmM  la  «oMposiltoii  «crrraftt^  t 

neUa  «nivaato  bie»  ianrraisfpnbl«ble  4u  nêlmt 


#^>«^Mn*i4Pi«MPm^aMW^pM««<M>«4M# 


4  at.  de  la  combinaison C*»  H"*  0",  7  Pb  0. 

ii«  aA4a  floab  »  «irftaM  par  llMritiM  dM^ 


m  M  Msai  mêmmà  r^rfywv  mus  m^k  p«s «oa«<  d«  itf- 
wriÉfts  ^opaHiltK 


66o  HVIftVS  "SOlilMt. 

pi|r  l'alcool  9  b  mjrrUUiiedeBieafak&MoInble,  taaib  ^m 

l'huile  jaune  el  Thuile  volatile  s'y  dissolvaient*  LcMrtqWVm 
distille  rhiûle  jaune,  avec  de  reaa,  on  s^paie  l'ksdle  vola- 
tile  qui  se  dégage;  mais  si  l'on  distillera  graisse  sanaeaoy 
Ift  méme^'hidle  passe  au  commencemeot  de  l'opération; 
bientôt  après,  elle  est  accompagnée  par  un  corps  blanc 
cristalKn ,  qui ,  d'après  M.'  Playfair  ^  présente  tous  les  ca« 
ractères  de  la  paraffine.  Il  reste  dans  la  cornue  une  masse 
nbire  que  les  alcalis  saponifient  aisément  à  chaud.  Ce 
savon  noir  se  dissout  dans  Veau  et  l'alcool  y  et  communique 
à  celui-ci  une  teinte  noii:el  Si  l'on  décompose  ce  savon  par 
Pacfde  chlorhydrique ,  il  s'en  sépare  une  substance  nmre 
et  huileuse,  qui,  par  le  refroidissement,  se  prend  en  une 
masse  analogue  A  Tulmine.  C'est  un  mélange  de  deux 
graisses,  l'une  blanche  et  l'autre  noire.  En  dissolvant  lemé- 
hjnge  dans  l'alcôol  faible^  et  l'abandonnant  à  Tévaporaiion 
spontanée,  la  graisse  noire  se  dépose  la  première}  Elle  est 
peu  solnble  dans  l'alcool,  et  se  dissout  au  contraire  très  bien 
()ahs  1-éther,  â'o&  elle  se  dépose  par  le  refroidissement. 

Le  beurre  de  muscades  n'est  employé  qu^en  médecine; 
il  est  quelquefoié 'employé seul  en  frictions  excitantes;  on 
l'asspcje  plqs  souvent  à  d'aii^rM  lO^^teAJiienls.  On  l'a  déji 
imité  par  fraude  en  faisant  digét «r  de  |a«  sg^raliae  aniniak 
fondue  avec  des  noix  muscades  en  poudre,  colorant  la 
graisse  avec  un  peu  de  rocôu  et  l'exprimant;  msds  celte 
finnile  eti  facile  à  découvrir,  car  un  paareil  mélange  ne  se 
dbsout  pas  dané  quatre  ibis  soil  poids' d'alcool  boniUant, 
tandil que psfr l'ébùllitiona^ce  quatre  foia  son poida d'aï- 
cool  ou  d'éthèr,  lé  beurre  de^ttiaix  èrascada  se  diaaoal  com» 
plètement  ;  pendant  le  refroidissement  la  myristine  ae  dé- 
pose.   * 

Souf  h  bvM  des  noix  muaoadéa ,  on  tiosvê  TariDe 
on  maoUy  qui  raolennai  une  :lniiê  eaNOliaUe  et  deux 
huiles  grasses.  En  le  distillant  avec  de  Tean,  on  peot 
eit,«tB»iM  k'hÉihr  easènliellef  dont  )ea  pMptWtda  ae- 
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root  décrites  plus  tard.  En  traitant  ensuite  ce  tissu  par 
Falcooly  l'ane  dea  huiles  grasses  s'y  dissout,  et  si'en  sëpare 
par  l'ëyaporation.  Elle  est  rouge,  d'une  odeur  de  muscade, 
soluble  en  toutes  proportions  dans  l'ëther  et  l'alcool  ;  l'autre 
huile,  insoluble  dans  l'alcool,  peut  être  extraite  par  l'ëther 
ou  bien  exprimëe  ^  elle  est  jaune,  soluble  dwis  l'ëther  seu- 
lement; l'alcool,  même  bouillant^  ne  la  dissout  pas;  elle 
conserve,  comme  la  première,  l'odeur  de  muscade. 

Diaprés  BoUaert,  si  on  saponifie  ces  deux  huiles  avec 
de  la  potasse  caustique,  il  s'en  sëpare  une  huile  non  sapo- 
nifiable,  qui  vient  nager  à  la  surface  du  saron  et  qui  parait 
être  un  produit  de  la  saponification.  Après  le  refi-oidisse- 
ment,  elle  est  incolore,  cristalline,  Cscile  à  fondre,  sans  sa- 
veur et  sans  odeur,  soluble  dansVëther  et  Talcool  bouillant. 
A  une  température  de  S16^,  elle  distille  sans  s'altërer  beau- 
coup; l'acide  nitrique  la  colore  en  jaune  avec  dégagement 
de  gaz  nitreuz,  et  la  dispose  à  se  saponifier  facilement. 

Beurre  de  coco. 

'  3751.  Le  bemrre  de  coco  s'extrait  de  la  noix  du  coco 
(caoa«fSMtft/9ra).Leproduitbrutfond  àSO^;  c'est  un  mélange 
deux  matières  grasses,  dont  l'une  est  liquide  à  la  tempé- 
rature ordinaire.  L'autre  est  solide  et  facilement  fusible. 
Nous  lie  nous  occuperons  que  de  cette  dernière. 

Cette  graisse,  que  nous  désignerons  sons  le  nom  de 
eocitrimop^eni  être  considérée,  d'après  M.  Bromeis, comme 
nne  combinaison  de  glycérine  avec  un  acide  particulier. 

Pour  préparer  cet  acide,  on  saponifie  le  beurre  de  coco,  et 
on  sëpare  l'acide  gras  èa  savon  obtenu.  Cet  acide  brut  est 
d'abord  soumis  à.l'aetion  delà  presse,  ce  qui  le  débarrasse 
d'une  petite  quantité  d'acide  oléique  présentant  l'odeur 
caractéristique  du  beurre  de  coco.  On  lui  fait  subir  ensuite 
deux  erislaiysatioasr  d^ns  l'alcool.  Enfin ,  en  le  saponifiant 
ée-  nouveau  et  le  soumettant  A  une  dernière  cristallisation, 
on  (Client  oet  adde  doue*  d'une  blancheur  éclatante  et 


(6a  HUILV  tO!.»»» 

«ftfiiffwieDt  dépoQTTo  d'o.d6«r  .'fel  qmffl  Mt  séparé  du  mtoOi 
il  B'oflfrt  Moontf  apparence  oitoalHne;  tl  M  dtip,  caisant  f t 
où  peu  dîa^faana  aiir  t«8  hordii«  Mais,  «risiailM  eioq  ôa  «h 
fois  dans  latcool  et  épuise  par  iVaa  boulllao(«,  afin  d^enle» 
Tflf  les  dernières  tracés  de  oe  produit,  il  fbnd  à  55^,  ce 
qui  jette  du  d<iute  ser  sa  formule.  Il  <;éDtient  i  C*^  H**  0*. 
'  L'acide  aahjAre^  d^pvès  Tanalyse  en  sel  d*argeal,  mt- 
ferme:C^H»tf. 

Cet  eeidiB  ne  4e  d4(H>iiipoeapa8  par  la'dMHIaiioo;  il  ne 
se  dcTelopp^  auctto  (fea  »  et  Von  a'oboerfa  ni  la  formaCioM 
d'aoide  s^iaciqae,  ni'  aQoitiM  varîaltoa  daos  le  poiat  de  lii- 
sîoo  de  Taeide  employé» 

Traité  pat  lecarbonalede  soude,  il  se'sapoftifie.  Eo  dé* 
çoiniHMaat  uoe  dtseol^tlen  aleotalique  de  eodBaia  de  soude,' 
par  une  diesoluUao  de  uiUate  d*aigeul,  on  olilieet  ua  prd* 
cipit^  qui  couaiiiue  le  sel  d'argent*  Soumis  à  PaualyM,  il 
donne  des  r^  I taie  qui  eouduiseat  â  la  tontude  : 

C"  H»  0^,  Ag  0. 

Ei/ier  coeiniquê.  Ce  composé  s^obtient  eo  faisant  pas- 
ser jusque  saturation  «o  épurant  de  gaa  eblorhydrique 
daos  une  dissolutioQ  stieeu^ue  d'eeide  teoiniquoi  à'i* 
ther  produit  suroage  le  liquide.  Pour  1  afoir  |Mir  »  ua 
Tagile  d  abord  avec  de  Teau,  puis  aveo  uim  soluiteu  ikmr 
due  de  carbonate  de  soude»  et  eu6a  ou  le  distille  OU  bîeU 
on  raban^onne  sur  du  ohlocure  de  celcium»  Aussi  ubieaa, 
l'éiher  cocinique  est  parfcitenaeiit  limpide  et  présaute» 
comme  les  autres  éib^rs  des  acides  (ras»  l'odeur  des  pom* 
m<î3  de  i'dioett'% 

SoumisA  rauaif  sCji  ce  composé  dowe  dei  unuslweaquî 
conduisent  à  ia  formule;  C"  B^  0*^  qij|i  peitfat 
sereoC^H^O'tC^H'^O^ 

57iSU  L'builedniattrier  seairaift 
fr^debes  du  laurier,  fruits  du  Imrnmê.mMlm  Geiee  kniluesi 
Vf rtf ^  d'une  eonsisisnce  butyreue^  el  lëfèmsent  nianue. 


SU*  M«lii»t  tom^iKl*  M«  biûlf  t ^UlUfi  vit  lui  ivane 
mm  êàèU9  ptftUiiiUfcM ,  cUbapéiilda*  SUi  •Alv^  f «  Amâm  i 
ta  id|»lraf  4#  la  main.  Coite  huite  n'Mt  ti^loy^a  qu*<ip 
fluMâoiBA. 

H  «  BaBMli0t  éaaa  1N10  analy»  dn  htàêê  iê  touyieri  «  mt 
tiré  if  «ii^oi  uM  m«tUpB  ptmù  fliiUk  et  «p*  aubtlaMt 
ifilVio  411V  lOotldMl  i^Mimt  4»  ta  «tâivtaf  «  la  pMtta 
••114e  iê  l'hiiita  ita  iMrtar  iMKtUii»  ^a  Mflpi  ^Mia  |»9iiii^ 

robtient  en  traitaot  les  baies  de  laumr  9éàmêÊ$  $m  pon- 
dra par  de  )W(oiil  taniillMt  JM^it^i  lipitieitmejn  un  filtre 
la  liqueur  aussi  chaude  que  possible  »  tm  taee  avee  doiUr- 
cool  froid  la  siihitaoee  ||iiKmi  iWpÉse  fm  taiefeDèdissement, 
0i  on  ta  pBfifie^  é'abovil  par  ta  fumu  au  taitatflMrfe  et  la 
flUratifm  à  A»mA  pMf  ta  séparer  d'p«  ooff»  rMiieax  aoii 
cristalliaable  qui  se  dépose  en  même  tempii  qu'aile.  Oa  ta 
Itàt  iMMÎte  arielalliiar  à  piutftaurs  reprisas  dans  TaheoL 

▲  TAul  4e)Maal0t  aW  isu  anrps  btaua  briUafK  »  légev^ 
<MMf0eé  d'aîatUtai  iftatiaiîies  4'«m  4eta^aof«iii«»  asdinal- 
renient  groupées  m  dàûiles,  Cetia  subalanae  gsi  4  pf  iaa  so- 
luUe  daaa  rata<)al  (Met  mt^  salubta  itaaa  ralcaol  oon- 
Matfé  ê%  ho^Almif  4'aA  flta  se  «Upose  piM|«a  eaitase- 
JMM  aftiaietau  p#V  te  ia&oidtastsaent>  IHa  se  dissaut  eu 
SMttda  quao^  dans  Tiliier,  ai  sa  dieiatatiuu  Faiiaadaoua 
M  criiteaa  far  l^éeepiteetton  epoalaBéa.  fiUa  taud  luee 
45®,  et  se  prend  par  la  jefpaidiifeasent  an  wfm  assise  seas^ 
WeUe  k  ta  slAieiae ,  i|id  uMhi  aaquoa  taxiuaa  asisulii- 
«aUe»  D'afita  IkL  MaasaUf  uae  eolaltan  da  puiassa  Ip  ippi^ 
nifia  aesea  fteiinwfni,  et  lieaia  naa  luiueur  earouMuee 
parfaitement  claire ,  d'où  un  acide  minerai  itfpaaa  Faai% 
taurique.  Par  ta  distillation  sèche,  elle  foimiitdtl  yenpairfine 
et  un  corps  gras ,  saide,  Wftnlljnhliëlii  tVther.  Elle  est 
formée  de  : 

1  at.  d'acidç  tauriipia  f^  L^Hf^i^. 

1  at.  de  gl J9éwe. ...   =:  C*-  Hf  0. 

i  at.delauritte =  C«*Hî;0*, 


664  HUius  seLms. 

A^lê  lamrifU0.  Cet  acide  6*oblient  en  dëeo«i]posaiil  h 
dissolution  chaude  du  laurate  de  soude  par  l'acide  tartii^ 
que.  Il  se  sépare  sous  forme  d'une  huile  inoolore  qui  se 
prend  par  le  refroidissement  en  une  masse  transparaite 
aoiide  et  cristallisable.  Il  se  dissout  dans  l'alcool,  et 
«mieux  encore  dans  l'ëther ,  mais  il  ne  se  s^aie  pas  en 
cristaux  de  ces  dissolyants.  Som  p6int  de  fusion  i^st  plus 
èas,  chose  étrangei  que  celui  de  la  laurine  :  il  est  piscé 
.entre  43eC  43^  Sa  dissolnCion  alcoolique  possède  une  réae^ 
lion  fortement  acide. 

La  eomposîtioB  de  l'acide  laurique  anhydre  est  repri* 
sentëe  par  la  formide  :  C^  H^  0*, 

Celle  de  l'acide  cristallise  par  :  C«*  B«  0«. 

Il  forme  donc  un  des  termes  de  la  sërie  générale  qae 
nous  avons  signalée^  et  se  place  inunédiatement  après 
l'acide  ooeinique. 

'3753.  Lamranê.  En  terminait  lliistoire  de  la  laurine, 
je  dirai  quelques  mots  d'une  substance  cristalUaable,  ana- 
logue auxTésines  extraite ydes  baiee  de  laurier  par  Bonastie^ 
et  que  je  désignerai  sous  le  nom  de  taurmne. 

Celte  matière,  à  l'état  de  pureté,  se  présente  sous  U 
forme  d'aiguilles,  dont  la  longueur  varie  de  3  i  4  lignes. 
.'Ces  cristaux  sont  composés  de  deux  pyramides  aUougées, 
et  adossées  base  à  base  formant  des  octaèdres.  Ils  présen* 
lent  "une  amertume -et  une  àotêU  très  prononcées.  Leur 
odeur  foru  rappelle  oeUe  du  laurier. 

La  launme  est  très  peu  solubls  dans  l'aleocri  ffoid,  beau- 
coup  plus  solqUe  dans  l^lcool  bouillant,  ainsi  que  daos 
l'éther .  Les  alcalis  fixes  et  l'ammoniaque  m  se  combinent 
point  avec  elle. 

Elle  i^rfermet 

Carbone.. 70,0 

Hydrogène 8.0 

Oin^gène... 82,0 

100,0 


...       I 
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Beurré  de  eaeao. 

3754.  Cette  huile  s'extrait  soit  par  expression  des  graines 
àntheoiroma  eacaoy  euhre  qui  croit  dans  rAnoiërique  mëri- 
dionale,  soit  par  l'ëbullition  de  ces  graines  avec  de  Teau. 
Cette  huile  est  jaunâtre  et  possède  la  même  odeur  que  les 
semences.  Sa  consistance  est  analogue  à  celle  des  suife.  Elle 
fond  à  50*  et  rancit  très  difficilement. 

jénamirime. 

3755.  Lorsqu'on  fait  digérer  la  coque  du  Levant^  fruit 
de  Yanatniria  eoeculutjdiYtc  de  Talcool  ordinaire^et  qu'on 
concentre  là  liqueur  par  la  distiUatioiD  de  l'alcool  »  on  ob- 
tient par  le  refircndissement  une  matière  grasse  d'une  cou- 
leur vert  foncé  qui  nage  à  sa  surface.  Les  semences ,  dé- 
barrassées de  leur  enveloppe ,  donnent  une  matière  grasse 
identique.  La  matière  grasse ,  séparée  de  la  liqueur,  est 
soumise  à  plusieurs  ébuUitions  avec  de  feau  distillée  pour 
enlever  toute  la  picrotoxine  et  les  autres  substances  so- 
lubies. 

Si  après  avoir  enlevé  à  la  coque  du  Levant  toute  sa  pi- 
crotoxine  et  sa  matière  colorante  à  Taide  de  trois  à  quatre 
traitements  perde  l'alcool,  on  la  met  en  digestion  avec  de 
l'éther,  et  qu  on  expose  au  froid  la  dissolution  éthérée 
filtrée  >  on  voit  cristalliser  lentement  une  matière  grasse 
d'un  blanc  éblouissant  sous  forme  d'arborisations.  On  en 
retire  une  plus  grande  quantité  par  la  distillation  de  Té* 
tber.  On  achève  sa  purification  par  deux  ou  trois  cristal- 
lisations dans  Talcool  ^  elle  est  alors  d'un  blanc  mat  et  pos* 
sède  un  point  de  fusion  constant*Cette substance, que  nous 
désignerons  sous  le  nom  à*anami»iine  y  a  été  étudiée  par 
M.  Francis.  Elle  est  très  soliible  dans  Téther  chaud  •  et  s'en 
sépare,  par  le  refroidissement,  en  groupes  cristallins  den- 
dritiques  \  elle  est  peu  soluble  dans  Talcool.  Elle  fond  entre 
55  et56*,  ne  cristallise  pas  par  le  refroidissement ,  mais  se 
racornit  en  offrant  une  surface  ondulée.  Elle  se  Mponifie 


difficilement  et  avec  iMltiir  par  l'ébllIHtîon  avec  une  sola 
ttoQ  d«  polame  éteodue }  mw  lu  npoQîficiQtîoD  9  op4i9  ans- 
«itôtilorsqu'op  U  fait  fondre  s^vee  de  Tbjrdrftte  de  pptsiie^ 
nn  ptu  d'eaut  SourpUe  i  la  distiiUiio»  fèphei  elle  fburqit 
d«  racroléinp»  ud  cprps  gra»  solide  et  Aiùde  «t  un  produit  1»^ 
quidei  in^is  pa»  trace  d  aei4<i séb^eiquet  Sa forinvie  est? 

Eq  admettant  pour  la  glj^érÎAC  1^  formule 

TaMinirtiiiQ  «ttnU  fef  met  d«  i 

I  tt.  aeida  anamfvlkpie. ,  m  C^Q^Û^. 

i  ah  «Iff^M 9m  (f  Hj^a 

i  al*  anamirllM m  C^K^(H. 

jéeidê  anamirtipie.  Pour  pvlparer  cet  actde ,  od  sa- 
pooifie  la  matière  précMente  par  une  sotutioti  de  potasse 
ja8qu*à  ce  qu'elle  forme  une  liqueur  parfaitement  claire , 
puis  on  décompose  la  dissolution  fier  l'aetde  cMortiy- 
drique.  Il  se  rassemble  alors  à  la  surface  une  huile  incolore, 
qui  bientôt  se  solidifie  en  une  masse  blanche  cristalline; 
on  la  fait  epêulte  bonitlfr  dans  l*eau  distillée,  a4Sn  d*enlever 
tout  f  acide  chtof  hydrique ,  paie  on  ta  fait  éÎMondre  dam 
Palcool  ftilble  et  chaud.  L'aride  cristallise,  par  le  rcfroi- 
disaavient ,  en  petites  al^llles  qui ,  desséchées  ^  ont  no  vif 
Mat  naevé.  Son  point  de  ftision  est  constant  i  98^.  P^le 
refrotéiasemeni,  il  cristallise  en  groupes  éioHéa  d'âne  cov- 
lenr  btanehe  br iHante.  I/aeide  ainsi  obtenu  est  hydraté. 
LWdannliydre possède,  d'après  l'analyse  de  aes  eoniM*' 
■aisonaf  ta  ^oflinositron  sni^vante  s 

C» ,,.  %6ni  .,..,    78,57 

H« 424 12,55 

0» 5pO  ..^..      8,88 

'  ■  "5579'  Il 

Mk  d«  r^^Me  Ufûmiéj  t»\  <|«i«  omis  rM(Ki<  4fibi  dé* 

crire,  est  : 


OKAI8SB8  AniMALES.  B6j 

C* 2654    76,04 

P» 439     l9,51 

C« 400     1!,75 

5491  lôô.oô 

!^fi#iiitti^(«  (i#  M0m(f*  Ce  tilf  obtenu  par  la  die«ttiMi 
de  l'acide  pur  ht^  qii  «x^ij^  de  imrtionate  A%  soude  *  cri»- 
talIUte  «a  iQog»  pr Uui«a  pr^otaul  un  tfflal  siertf  tria  Tif. 

.Aftff*  mnmmii^$êfU0,  Il  forme  une  masse  solide,  demi* 
Ivaasptretile.  On  le  prépaye  comme  les  antres  ëthers  des 
acides  fpraa^  en  faisant  passer  ud  courant  de  çbs.  ehlor-» 
hydriipie  aae  dans  une  diasolution  akeeliqoe  saturée  de 
col  aeida.  Il  fond  à  tSt\  plaeé  sar  la  langue ,  il  produit 
une  senaatioa  de  froid,  et  possède  une  saveur  bnt jreuse*,  il 
nat  trta  ToiattI ,  naais  en  partie  dtieonipoaable  par  la  dietil* 
InCion*  14  est  rtprësenti  i>ar  la  formule  • 

«Aisaaa  AniMAUMk 

3756.  Les  animaux  oe  forment  pas  de  graisse  $  les  plantes 
aaules  ent  ce  pri«Hèf;e.  Mais  eependaot,  nous  altoos  sou* 
veot  ehevcber  la  gfaiMse  «pil  s'est  eoncefitfée  dans  les  ani^ 
maitx»  landlaq(i*N  serait  dlAellede  fextralre A  bon  marché 
des  piaules  qui  la  lei»Y  ont  fonmie. 

Mail ,  et  les  aaHnauK  ne  pvaduiaeiil  pas  es  matière 
grasse»  Usnadiftant  asiM  sm»¥eoteaUe  ip/ila  o«t  absorbée, 
d'où  il  eésnlla  qae  la  KvaljM»e  des  barbiviiMa  est  eeHe  q«i 
doit  éUre  la  plus  lajipvacbrfa  pav  aes  pvopttét^  de  la  graisse 
des  plantas  atmeolairsa.  La  gvaisaedeseavniversa  est  plus 
profauddanesit  modifiée* 

Mena  aHnas  da^e  enamincf  M  anattasitwnmaiH  la  graisse 
dss  hsrbrsoiaB,  seMa  des  eanilTaves,  les  benrres  et  les  ▼a» 
riét^s  da  matièree  grassss  qui  oa  se  etasssnt  pas  dans  l*un 
ou  l^aulfm  de  ees  gsoupes,  somma  la  eim  et  quelques  pvoi- 
dhlUa  saialogues. 
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3757.  Cest  particulièremeat  la  graisse  des  herbivores 
que  ToQ  désigne  sous  le  Dom  desuif.  Elle  possède  générale- 
ment,  en  effet,  à  la  température  ordinaire  cette  coosistanoe 
ferme  que  l'on  connaît  au  suif  de  mouton  ou  de  bcfeuf. 

Les  suîrs  sont  du  reste,  comme  toutes  les  graisses  ani- 
males, formés  de  cellules  A  parois  très  délicates,  très  min-^ 
ces,  qui,  en  se  desséchant  A  l'air,  s'aflaissent  un  peu  en 
prenant  des  formes  polyédriques,  qui,  mouillées,  se  pré- 
sentent avec  l*aspect  de  yésioules  plus  ou  moins  OYoides. 

37o8.  Fonie  du  iuif.  On  nomme  ainsi  lopération  qui  a 
pour  but  d'extraire  la  substance  grasse  des  tissus  adipeux. 

Les  mAmes  procédés  s'appliquent  aux  suifs  des  dÎTen 
animaux  ;  ce  sont  surtout  les  bœufs ,  yaches  et  moutons 
dépecés  aux  abattoirs  publics,  qui  fournissent  au  commerce 
la  plus  grande  partie  des  suifs  obtenus  dans  ces  établisse- 
ments à  l'aide  des  opérations  que  nous  allons  décrire.  La 
quantité  des  suifs  annuellement  consommés  en  France 
s'élève  à  environ  35,300,000  kil. 

Toutes  les  masses  de  graisse  libre  extraites  de  l'anî* 
mal  dépouillé,  pour  être  vendues  séparément  en  dehors 
des  viandes  dites  de  boucherie ,  sont  livrées  aux  fondeurs 
sous  la  dénomination  de  êutfi  en  iranehêi. 

Celle  matière  première  doit  être  soumise  le  plus  ptomp- 
tement  possible  à  la  fonte,  et,  en  attendant,  on  doit  préve- 
nir son  altération  apontanée  qui  résulterait  de  la  putré- 
faction du  sang  ou  des  tissus  musculaires  qui  y  adhérent, 
en  évitant  surtout  de  la  conserver  en  tas  volumineux.  Pen- 
dant les  chaleurs  de  l'été,  il  est  convenable  de  suspendre 
tous  ces  lambeaux  de  suifs  en  branches  sur  des  cordes  éten- 
dues A  l'air  libre,  ou  du  moins  au  milieu  de  pièces  aérées. 

Au  moment  de  fondre  le  suif,  on  le  divise  le  mieux  poa* 
siUe  A  l'aide  de  hachoirs  A  la  main.  Le  but  de  cette  division 
mécanique  est  de  donner  issue  A  la  graisse,  en  ottvWBtles 
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œHiiles  ^i  la  rtnfeniiftnt,  et  de  dimiDiier  U  volante  des 
morceaux,  afin  que  l'action  de  la  température  s'y  fasse 
senti»  ptatt  u«iifermëme&t. 

*  n  y  aurait  une  ulilitë  réelle  à  mieux  diviser  qu^on  ne  le 
fait  généralement  les  suifs  en  branclies ,  car  on  rendrait 
ainsi  la  fonte  plus  prompte  et  les  allérations  moindres. 
Quelques  machines  ont  été  construites  dans  cette  vue  : 
c'étaient  des  meules  verticales  en  fonte,  tournant  dans  une 
auge  horizontale,  ou  des  cylindres  cannelés  écrasant  comme 
des  laminoirs.  Malheureusement,  les  propriétés  physiques 
des  corps  gras  trop  glissants  pour  être  convenablement 
maintenus,  ont  rendu  peu  économiques  ces  agents  de 
diyision  ;  on  ne  les  emploie  guère  :  quelques  perfection- 
nements permettront  sans  doute  un  jour  d'y  revenir. 

■ 

Lorsque  la  matière  première  «a  coupée^  hachée  plus  ou 
moins  menu^  ou  bien  écrasée,  on  la  fait  fondre  en  suivant 
le  procédé  dit  des  eretoni,  ou  celui  dit  à  Faeide. 

i  La  fonte  a^x  créions  se  fait  géaémlement  ancore»  i  fbtt 
nu,  dans  des  chaudières  en  cuine  ivunies  de  ifto^UckitMà 
d^décaotalHiQ. 

.  On  ckaofle  arrec  ménagement,  et  «a  Fagif ant  WH  «me 
aputoik ,  le  soif  dhriië  dont  <m  charge  graduelleitient  la 
chaudière. 

L'élévation  de  la  température  dilate  la  graisse ,  la  rend 
fluide,  et  fait  crisper  les  membranes  du  tissu  qui  la  ren- 
ferme. Ces  deux  effets  contraires  déterminent  la  rupture 
dés  cellules  et  Texsudation  de  la  graisse  fluide,  Lorsque 
tëiVé  sorte  de  séparation  est  suffisamment  opérée,  oa  sou- 
tire le  suif  tfquide  à  la  cannelle ,  on  le  reçoit  sur  un  tainis 
qui  refient  quelques  débris  membraneux  ;  le  liquide  gras 
coulé  dans  u\)  récipient  où  il  séjourpe  pendant  cinq  ou  six 
lieurei^;  on  le  puise  alors  avec  de  grandes  cuillères  ou  pu- 
oheùx  en  cuiVi^,  pour  le  verser  dans  de^  falots,  en  boiç 
imbiMs  d'eau  :  lôbque  le  suif  y  est  complètement  figé,  il  à 


prii  IIH^  teM'Mt  I  «M  vetéuraa  les  Mois  «t^ii  l^iiistBè 

Quant  aux  rësidas  tnembraoeuB  tatl^a  dMA  k  oiuiiidièi% 
OQ I^  in«t  à  c^goutter  dans  des  vases  en  forte  (Aie,  percé»  de 
trous  et  placés  sur  le  plateau  d'une  presse  i  vis  en  fer;  on 
les  soumet  à  une  pression  graduée  et  énergique,  afin  d'ex- 
traire le  plus  possible  du  suif  interposé.  H  reste  dans  I0 
Tase  un  pain  solide  que  Ton  enlève  après  avoir  ouvert  le 
vase,  en  ôtant  les. clavettes  qui  le  maintenaient, 

t.es  pains  circulaires,  ainsi  obtenus,  se  vendent  sous  It 
nom  de  pains  de  cretons,  pour  la  nourriture  des  chiens  ou 
fengrais  des  terres. 

Le  suif  est  d'autant  plus  blanc  et  plus  ferme  que  fon  a 
mis  une  plus  forte  proportioa  àe  suif  de  mouton  dans  la 
matière  première  formant  la  charge  de  la  chaudière* 

La  même  opération  peut  se  fiilre  par  la  vapeur  dans  des 
chaudières  &  double  fond,  ehauffknt  4  !  20  on  l$0^  par  U 
vapeur,  sous  la  ptession  de  2  A  3  atmosphères.  Cette  mo- 
«floatfaii  «A«  r^vamage  d'éviter  i«t  eMfê  ée  h%  et  de 
iKmmt  ém  ttil^  piM  Maties. 

M.  Darcet  a  pro^iosé  un  moyen  d'extraelien  éf%  mtk 
^fà  ptuMt  44m  afUtÉagauz  tm  ^wHali»  nvcoUtlMMi  :  il 
consiâta  i  wn0Me  a»  4iM>Liilîaa  ks  MembraBts  aa  wàtm/mm 
de  l'acide  sulfurique  étendu. 

Toici  comment  on  opère  en  grand  : 
Dans  une  chaudière  en  cuivre»  chauffée  par  U  vapeni^ 
et  de  la  cootenancede  1200  litres  environ,  on  met»  l^SOlùU 
de  boulée  (résidu  aqueux  trouble  d*une  i|>ératioa  préoé* 
dente)-,  2*  en  quatre  changemenls^  1000  kih  de  aaif.«i 
brancbe  Lâché;  on  ajoute  loO  litres  d'eau  dans  laqaeUt 
on  a  délajé  9  kil.  d^îde  sulfurique  à  66"*$  oa  cbâufi^ 
puis  on  fhit  descendre  sur  la  chaudière  un  couverck  aa 
cuivre  étamé  muni  d^une  soupape  de  sûreté;  on  la  fiât 
avec  des  boulons  à  clavette  ou  des  pinces ,  a^  Too  niafatiMir 
la  tenapérature i  lOSouilO*  pendant  dMX  faaMsa «I  da* 


iltiêoiilês,  tan  âë^ti(«  le  iiuif  ll4^id«  d«iit  une  oiitadiéM) 
T^isiptétot  étttêto)>|i<  d«  cofpt  mviivato  coaducK^M;  My 
tjëiite  1  kils  1/i  à  I  kih  d'aittti  d<iMiiid«M  K)  Uittt  d*M«^ 
mi  lilMe  teptM«r  pendAitt  dix  te«M«)  àwA  AMit«tt  «voir 
#è!»k  dti  tfolé  i^ipteflM  pour  ttfie  HiflUdtArè)  att  bMl  et 
M  tempB^  ûtk  ékàû\!è  te  Mlif  dam  k«  Mon. 

Ce  procède  dottfte  hn  llllf  pllli  bUM  et  plut  4M.  Bft 
lilvtHr,  OU  M  obiMni  88  A  M  pour  100  att  lien  da  8»  è  «5  que 
dotHii  te  pttMddd  dé«  «ratons^  Màit  ea  dtmiar  Utata  an 
fésldo  l«a  «Molli  qui  pèsem  8  à  10  pour  180  antirbii,  ot 
qai  se yeodentdel2àl5 fn  les  100 kil.  Lesuifqu'on obtiant 
Minsattidé^sl  fté(6tt  pandaiit  VM  par  tea  AibrMaïKa  dtokan- 
délléa  pài*  lA  mtaoo  i)uis  la  pÂt«>  plue  houiogfcaa,  m  lataae 
paa  suinl^r^  comme  le  «ttlFi  ràcida,  oae  aubiiaMè  fliiidi. 

Ilaeittbiettiii  qtt«  h  iraiitimatit  par  hMiida  nnit  ééaoïÉ- 
poëé  ttiia  p^ik<3  quft&liN  da  mi<f  an  aeldaè  gmt ,  dont  la 
MétftHiaattoii  pltia  itanehie  «MUmit  en  Ubarid  ila  pau 
d'%MfM  M  d'aK!id«tlAG|«a.ToojoirtaaaHI  C|m  laïua^iirAi»- 
téfei  apdaiam,  è  peu  pcëa  balMKiiay  donkiaot  aa  la? aw 
de  r«i  ou  éa  Cawmi  nMijrtû,  aai?aat  les  aaisoaa. 

Oiitto  Waia  aiUfloia  traaiaaa  ali«amtav  lea  —ih  aaTTeat 
daaa  k  prépamtiott  dea  aamaa^  daaa  tMê  dai»aaidaa  graa 
pour  tai  boutiaaatëanipkta.  Qki  ha  amploia  «•  MUato  pow 
Mbffiiar  ha  Mi§Êê  al  piMMS  daa  ÉMèhittes  A  vapaar  ^  Ma 
stuffen -box,  les  outils  des  menuisiers^  ttkaipialiaa^  tta»  Oa 
a\iii  aaict  anial  danalacoiliiltiOQdaaoaaniëtiiiMÉ^pÉtttr  as- 
amipUr  iaa  aniia  htm^Kiyéa^  Eoftn^  on  cnmiiaMiinia  bmmr 
eaup  éàm  la  «MAff^thia  daa  dwlidaMea  i  dooi  «dw  aUoas 
parler» 

SfîWiii  iWwiaitrian  rfataAa»  Aftstlly  apeaid'afiéiHioiis 
mawiUmnriiwa  aiasw  aimplaafc  l<e  pto^Wt  lapttii  %ai  tMfcy 
consiste  à  faire  fondre  la  anlC  A  um  dowa  afcélaw»  la  Mn 
«MMa  fM  li  1t|itatf  oaaitlanttaat  pariatttBiaaii  â  oalviiige; 

pBét'  wbhmv  m  viDQàa  nss  ommm^Ikb^  ^9l  aa  aÉR  do 
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woiites  lëgèremeoi  eooiquee,  dits  en  dtain,  mais  faits  (Ton 
alliage  de  i  d'ëtaia  fin  avec  2  de  plomb,  daos  raxe  des- 
quels oo  A  fixe  uoe  mèche  bien  tendue,  a  l'aide  d'une  in» 
Terse  dans  l'entonnoir,  et  d'une  che?ille  fbnnant  le  bout 
conique  inférieur.  Tous  les  moules  étant  ainsi  disposés  et 
rangés  sur  un  bàlis,  on  verse  successivement  sur  chacon 
d'eux  le  suif  à  la  cuillère  ,  et  on  laisse  refroidir  avant  de 
déraoïfler  et  de  mettre  en  paquets  de  ^,5. 

Le  poids  du  coton  employé  est  d'environ  1  pomr  100  du 
suif;  il  compense  le  déchet,  et  le  poids  du  papier  ^>ais  des 
enveloppes  copcourt  au  )>éoéfice  :  il  foirme  4*  pour  100  du 
poids  total. 

Dans  les  provinces,  on  prépare  encore  des  chandelles 
informes  dites  à  la  baguette  :  à  cet  efiet,  on  enfile  sur  des 
baguettes  ayant  la  longueur  d'une  chaudière  en  trémie, 
15  à  âO  mèches  que  l'on  trempe  un  grand  nombre  de  fois 
dsms  le  suif  entretenu  à  une  température  très  voisine  de  la 
solidification?  A  chaque  immersion,  une  couefae  mince  ad- 
hère aux  couches  précédentes  ;  on  la  laisse  ccmsolider  pen- 
dant que  Ton  trempe  d'autres  chandelles,  etronmukiplîe 
^08  immersions  et  refroidiisements  ahematiii,  jusqu'à  œ 
que  le  poids  de  douce  ou  de  seiaechandellessoîtëgalil  kil. 
Les  chandelles  à  la  baguette  coulent  moins  et  sont  un 
<pcM|  plus^onomiques  que  lesautres^  mais  leur  forme  la- 
/bbteuse  h»  fai  t  généralement  exidi^e  de  la  consommation 
(éaiis'les  grandes  villes, 

Gepcpdan^  ce  procédé  de  fakrtcation  oflfre  un  principe 
d^e  d'aiteutioa»  £n  effet,  tien  n'empêche  de  faire  usage 
"^poui  les  premiftres  couches  d^un  suif  de  qualité  infàieore, 
et  de  terminer  par  un  suif  épuré  et  même  par  de  l'adde 
stéarique*  Où  amrait  ainsi  das  chandelles  d'un  èontact  moins 
désagtéable  et  d^nne  combustktt  plus  assmrée,  Penveloppe 
extérleuve  s'opposant  au  coulage. 

Dana  quétapies  fiibriques,  on  donna  une  leinle  asovée  «u 
euif  ^des  ehandalles  anmoyan  de  Voxyde  de  owivie.  On.  dé- 
laye dans  le  suif  fondu  quelques  millièmes  de  potasse 
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aoole  y  pois  f  ëquiralent  en  sidfiite  de  cuivre.  Il  se  forme 
de  rhydrate  de  cuivrey  qui  se  dissémine  dans  la  graisse  el 
la  colore  en  bleu. 

BOVGIB   STAaBIQUB. 

3750.  Les  suifs  qui  conyiennent  le  mieux  à  la  préparation 
des  bougies  stéariques,  sont  ceux  de  boeuf  et  de  mouton; 
toutes  les  autresmatiëres  grasses^ou  bien  présentent  des  prix 
trop  élevés,  ou  bien  sont  pauvres  en  acides  solides,  qui  seuls 
peuvent  être  employés  à  la  confection  des  bougies  ;  quant 
à  la  préférence  à  donner  à  Tun  des  deux  suifs  nommés  plus 
haut,  elle  dépendra  nécessairement  du  prix  de  chacun 
d'eux,  de  la  quantité  d  acides  stéarique  et  margarique  pro- 
portionnelle à  ce  prix,  enfin  de  la  facilité  de  travail  résul- 
tant de  l'emploi  de  l'une  ou  deFautre  qualité  de  suif. 

En  général,  on  peut  dire  que  le  suif  de  mouton  est  celui 
qui  contient  le  plus  d'acides  solides  et  qui  est  le  plus  fa- 
cile à  travailler  ;  celui  de  bœuf  est  d'ordinaire  à  meilleur 

marché. 

Les  fabricants  de  bougie  stéarique  ont  l'habitude  d'a- 
cheter le  suif  tout  fondu  et  préparé  chez  les  bouchers  ;  cette 
méthode,  ^ui  évite  des  embarras,  est  loin  cependant 
d'être  la  meilleure,  car  il  est  difficile,  si  ce  n'est  impossible, 
de  reconnaître  la  pureté  et  l'origine  d'un  suif,  quand  il  a  été 
fondu.  De  là ,  des  tâtonnements  dans  la  fabrication  et  des 
déchets  quelquefois  considérables. 

S'il  y  a  possibilité,  il  est  important  que  le  fabricant  achète 
lui-même  le  suif  en  branches,  c'est  à  dire  la  «graisse  telle 
qu  elle  sort  de  l'animal,  enveloppée  de  ses  membranes  et 
renfermée  dans  le  tissu  cellulaire.  Rien  de  plus  facile  d'ail- 
leurs que  d'extraire  le  suif;  il  suffit  de  découper  le  tissu  grais- 
seux en  lames  minces,  de  le  faire  fondre  avec  de  l'eau  dans 
une  chaudière  ;  la  matière  grasse  fondue  se  sépare  du  tissa 
et  vient  stums^er  *,  on  la  moule  dans  desbaqaelSy  et  elle  est 
propre  alors  i  la  confection  des  bougies. 

m  4S 
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'  5760.  Les  diflUrentes  opération!  eu  usage  pooir  la  fabri* 
cation  lie  la  boagie  aléarique  peuvent  se  rabdiviaer  cùnssBt 
il  suit: 

l**  Saponification  y  qui  consiste  à  combiner  les  acides 
gras  ayec  la  chaux  et  A  éliminer  ainsi  la.base  glycërique  ; 

2^  PuWërisation  des  sayous  de  chaux  ; 

5®  Dëcompoâtioii  des  sayons  de  chaux  par  l'acide  sulAi- 
rique  étendu } 

4®  Layage  des  acides  stëarique^  margajâque  et  olëique 
rendus  libres  :  1*  par  de  Teau  lëgèrement  acidulée,  2*  par 
dé  Teau  pure  ; 

5^  Moulage  et  orislaUisation  des  acides  gras  mk  cd  U- 


6®  Découpage  des  usasses  erisCalUnes^ 

J""  Pressage  i  froid  ; 

8^  Pressage  i  chaud  $ 

9*  Epuration  des  arides  tfoUdes^  1^  par  de  Peau  acidulée, 
Sf  par  de  Teau  pure  ; 

iO^  Fonte  et  moulage  des  acides  solideS|  etc. 

11*  Blanchiment  des  bougies; 

12*  P(dissage,  pliage,  etc.,  des  bougies. 

Cet  exposé  des  différente^  phases  de  la  fabrication  donne 
une  idée  assex  exacte  de  ce  que  peut  être  une  fabrique  de 
bougies  et  des  af^Murdl^enqployés  ;  nous  allons  du  reste 
reyenir  sur  chaque  partie  etdomier  tout  le  déyeloppi»Deiit 
que  nécessite  l'importanee  de  cette  nouyelle  industrie. 

3761  •  La  chaux  nëoessaire  à  la  saponification  des  addes 
gras  eo&teaus  dans  le  suif,  doit  être  aussi  caustique  que 
possible  )  elle  doit  s'éteindre  parfaitement,  sans  laisser  de 
parties  solides. 

L'acide  sulfurique ,  emplojë  pour  la  décomposition  des 
sayoDs  de  ehaux,  a  a  pas  besoin  d'être  à  66°  puisqu'il  doit 
être  étendu  d'eau }  il  sera  donc  ayantageux,  toutes  les  fols 
que  les  ptii:  de  transport  le  permettront,  d'eoa|>lo7er  cet 
acide  à  la  sortie  des  ohamlures  de  plomb  >  on  i^'aiiia  gêê  à 
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payer  lea  fr&b  de  ooncentratioû  dans  les  chaudières  en  pla« 
tine^  et  il  en  résultera  une  importante  ëcotiomie.  Ceci  expli- 
que comment  quekpies  fabricants  d'acide  suif arique  liTrent 
au  commerce  des  pains  d  acide  stëarique,  blanc  et  pur^  i 
des  prix  si  bas^  que  le  fabricant  de  bougies  trOuTC  àOutent 
de  Tavantage  à  Tacbeter  tout  fait ,  et  i  ne  s'occuper  que 
du  moulage  des  bougies. 

5762.  La  saponification  a  pour  but,  côtnme  nous  l'aTons 
djéjà  vu,  de  détruire  la  combinaison  des  acides  gras  ared 
la  glycérine,  au  moyen  de  la  chaux  qui  la  remplace  ;  d'ob» 
tenir  des  stéarate,  margarate  et  oléate  de  Chaux.  La  glycé- 
rine y  mise  en  liberté  ^  se  dissout  dans  l'eau  nécessaire  pour 
déterminer  la  combinaison. 

Dans  une  cuye  en  bois  légèrement  conique,  de  la  con** 
tenance  de  3,000  litres  à  peu  ptès^  on  place  500  kilogrun- 
mes  de  suif  avec  une  quantité  d  eau  bien  plus  que  suffisante 
en  effet  pour  dissoudre  la  glycérine ,  car  elle  s'élève  à  peu 
près  à  1 ,000  litres.  On  chauffe  au  moyen  d'un  tube  circu- 
laire placé  dans  le  fond  de  la  cuire  et  qui  lance  de  la  rk^ 
peur  par  une  multitude  d'orifices.  Quand  le  suif  est  foudti , 
on  qoute  peu  à  peu  79  kilogrammes  de  chaux  bien  délayée 
et  on  laisse  i  là  combinaison  le  temps  de  è'effectuer  en 
ayant  soin  toutefois  d'agiter  fortement  la  masse.  Il  est 
convenable,  et  ce  serait  une  amélioration  à  introduire  dans 
la  plupart  des  fabriques  de  bougie  stéarique  d'une  certaine 
importance,  de  produire  Vagttation,  mécaniquement,  pat 
l'emploi  d'une  machine  à  vapeur.  (La  pU  1 1 9^  fig,  1  et  8  in->> 
dique  un  des  moyens  que  l'on  pourrait  adapter  à  la  Mve,  et 
que  la  légende  explique  sufflsannnent)  Nous  insisterons  sur 
oe  points  cette  àgitatiott  étant  d'une  grande  in^rtance.  En 
efiet  :  non  seulement  elle  accélère  et  rend  plus  intime  la 
combinaison  de  la  chaux  avec  les  acides  gras^  mais  aniMire 
tUe  permet  de  dxBaAnjoet  la  proportion  de  cette  base^  et  par 
suite  la  quantité  d'acide  sulforique  qui  doit  la  smureF. 

On  peut  se  rendra  Compte  de  l'économAe  l|ai  rësullerail 


V 


676  BOuan  iTÉA&iQini.  : 

dune  saponification  perfectionnëe,  dans  le  seul  emploi  de 
Tacide  sulfurique.  En  e£fet,  le  suif  que  Ton  employé  renfer- 
mant ordinairement  88  pour  iOO  d'addes  gras,  on  trouTe 
d'après  le  calcul  que  iOO  kilogrammes  de  ce  suif  exigeront 
9  kil.  55  de  chaux  pour  se  saponifier.  Or,  dans  la  plupart 
des  fabriques,  on  en  employé  plus  de  45  kih  ;  c'est  donc 
pour  100  kil.  de  suif  6  kil.  de  chaux  qu'il  faut  saturer  en 
pure  perte  par  10  à  li  kil  d'acide  sulfurique  à  66*.  Kous 
le  répétons,  une  agitation  énergique  permettrait  de  dimi- 
nuer cette  perte. 

5763.  Au  bout  de  six  à  huit  heures,  durée  de  la  saponifi- 
cation, on  soutire  la  partie  liquide  qui  entraine  en  dissolu- 
tion la  glycérine,  et  on  extrait  delà  cuTe  les  stéarate,  mar** 
garate  et  oléatede  chaux,  sous  la  forme  de  savons  très  durs. 
A  cette  phase  de  la  fabrication,  il  y  aurait  encore  un  chan* 
gement  important  à  introduire  dans  l'industrie  qui  nous 
occupe. 

Dans  plusieurs  fabriques ,  on  se  contente  de  concasser 
grossièrement  et  à  bras  d'honunes  les  savons  de  chaux ,  et 
de  les  porter  directement  dans  de  nouvdles  cuves  en  bois, 
de  la  même  forme  que  les  précédentes ,  où  ils  sont  soimiis 
à  l'action  de  l'acide  sulfurique  étendu,  qui  doit  les  décompo- 
ser. Cet  acide  met  en  liberté  les  acides  stéarique,  marga- 
riciae  et  oléique,  en  s'emparant  de  la  chaux  pour  former 
du  sulfate  de  chaux.  II  est  évident  qu'il  y  aurait  grand  avan- 
tage à  pulvâriser  économiquement  ces  savons.  D*un  c6té| 
on  réduirait  la  durée  de  leut  décomposition  ;  de  l'autre  y 
on  pourrait  diminuer  encore  la  quantité  d'acide  sulfu- 
rique que,  dans  l'état  actuel  des  choses,  on  est  obligé  de 
mettre  en  grand  excès.  Ce  but  serait  peut-être  atteint  en 
broyant  le  savon  entre  deux  cylindres  cannelés,  continuel- 
lement refroidis  par  un  courant  d'eau  froide  (pi  les  traver- 
serait ou  les  arroserait  :  précaution  nécessaire,  parce  que  le 
savon  échauffé  par  la  pression  s'amollirait  et  ne  ae  réduis 
rait  pas  en  poudre^  mais  bien  plutôt  en  lames. 
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Les  caves  à  décomposition  par  l'acide  sulfimqiie  sont, 
comme  nous  layons  dit,  analogies  aux  cuves  à  saponifier; 
elles  sont)  comme  ces  dernières,  légèrement  coniques,  de 
la  même  capacité,  cbaufifées  directement  à  la  vapeur,  et  il 
est  convenable  de  les  munir  aussi  d'im  agitateur  ;  elles  ont 
de  plus  une  doublure  en  plomb,  qui  préserve  le  bois  de 
laction  de  l'acide  sulfurique. 

D  est  facile  de  se  rendre  compte  de  la  quantité  d'acide 
sulfurique  nécessaire  à  la  décomposition  des  savons  de 
ebaux.  Puisque ,  pour  500  kilogrammes  de  suif,  on  em- 
ploye,  comme  nous  lavons  dit,  75  kil.  de  chaux  causti- 
que, l'équivalent  de  cette  cbaux  en  acide  sulfurique  sera  le 
nombre  cherché.  Or,  pour  100  kil.  de  chaux ,  il  est  égal  à  - 

167   X  75 
167  kilog.  d'acide  à  66«  ;  pour  75*  il  sera  de ^ — • 

soit  125  kilog.  pour  500  kil.  de  suif.  Pratiquement,  on 
ajoute  10  à  15  pour  cent  à  celte  quantité ,  et  on  étejid  l'a- 
cide, supposé  à  66^,  de  vingt  fois  son  volume  d'eau. 

3764.  Quand  la  décomposition  des  savons  est  terminée, 
ce  qui  arrive  à  peu  près  au  bout  de  trois  heures,  oh  laisse 
reposer  la  masse  ;  les  acides  gras  viennent  surnager  le  li- 
quide; le  sulfate  de  chaux  se  précipite  au  contraire  au  fond 
de  la  cuve.  On  procède  alors  au  lavage  des  acides  ;  pour  cela, 
on  les  soutire  au  moyen  d'un  robinet  placé  au  dessus  du 
dépôt,  dans  une  cuve  de  bois,  semblable  aux  précédentes, 
chauffée  à  la  vapeur  et  doublée  en  plomb.  Dans  cette  cuve, 
les  dernières  traces  de  chaux  sont  enlevées  au  moyen 
d'une  solution  très  étendue  d'acide,  sulfurique*  Une  se- 
conde chaudière,  en  tout  semblable  à  la  première,  est  des- 
tinée à  opérer  un  deuxième  lavage  à  l'eau  pure. 

Les  trois  acides,  privés  autant  que  possible  de  chaux  ou 
d'acide  sulfurique,  sont  enfin  soutirés  dans  des  moules  en 
ferblanc  de  la  contenance  de  30  litres  i  peu  près ,  et  un 
peu  évasés  afin  que  le  pain  d'acide  solidifié  en  sorte  plus 
facilement. 
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Cet  pttijUt  dont  le  poidi  est  à  peu  prie  de  S5  kil.,  pré- 
eentent  i  roeil  une  teinte  jaune^  qadquefob  ateex  intenseï 
et  ontepoore  une  apparenee  dëaagrëable  i  oee  deux  défiants 
proviennent  de  lacide  olâque  qui  est  liquide  &  la  tempera-^ 
tujpe  ordinaire,  et  qui  n'est  qu'interposé  entre  les  cristaux 
des  deux  acides  solides ,  les  aoides  stéarique  et  margarique. 
Il  suffira  donc,  pour  obtenir  ces  deux  derniers,  d'exprimer 
par  une  forte  pression  Tacide.  oléique  t  on  y  parvient, 
comme  nous  le  verrons,  de  la  manière  la  plus  satisfai- 
sante. 

Avant  de  soumettre  &  la  pression  les  aeides  gras,  on  les 
divise  au  mojen  d'un  couteau  mécanique  dont  on  se  fera 
une  idée  assez  complète  en  examinant  la  planche  149, 
figure  o,  et  la  légende  qui  s'y  rapporte.  Bien  n^empéche 
d'ailleurs  de  mouler  ces  acides  en  plaques  minces  ^  on  é^ite 
ainsi  le  travail  du  déooupoîr. 

Immédiatement  après  le  découpage,  les  acides  gras  sont 
enveloppés  en  couches  minces  dans  une  serge ,  et  portés 
directement  sur  le  plateau  d'une  presse  hydraulique  verti- 
tioale  ordinaire.  Une  grande  partie  de  l'acide  oléique  s'é- 
eoule  à  froid,  mais  les  dernières  portions  ne  peuvent  être 
extraites  qu'à  l'aide  d'une  élévation  de  température,  et  il  est 
alors  néoessaire  d'employer  des  presses  disposées  horison- 
talement ,  semblables  &  celles  qui  fonctionnent  dans  les 
huileries. 

Depuis  la  ovéatlon  de  l'industrie  qui  nous  occupe,  les 
presses  horizontales  ont  subi  plusieurs  heureux  change- 
menCs.  Primitivement,  elles  se  composaient  de  la  hache  où 
la  pression  a  lien,  du  eyf  indre  presseur  et  de  plaques  en 
fonte,  que  l'on  plongeait  à  chaque  opération  dtns  un  ba- 
quet plein  d'eau  bouillante,  et  que  f  on  plaçait  ensuite  en* 
tre  les  pains  d'aeide.  Ce  procédé  exigeait  une  midn*d'cM* 
vre  trop  considérable  )  on  remplaça  plus  tard  le  chauffage 
de^  plaques  en  formant  un  double  fond  eutoor  de  la  bAcfae 
qui  contient  les  pains  et  en  y  faisant  arriver  un  Jet  de 


pefor.  MaiAtenâBty  enfio,  on  employé  dans  cpelqnas  nrinef 
les  deux  systèmes  rëmiis,  mais  au  lieu  de  retirer  les  plaques 
en  fonte  à  ehaque  opération,  dles  ne  sortent  jamais  de  la 
bâche,  elles  sont  creuses  et  reçoiyentj'par  }a  partie  infë«* 
neure,  un  jet  de  vapeur.  Le  tube  général,  qui  fourni^ 
la  vapeur  à  toutes  les  plaques,  possède  entre  chacune  de 
ces  dernières  un  joint  qui  lu!  permet  de  se  plier  sans  que 
rien  vienne  arrêter  la  vapeur,  lorsque  la  pression  force  ka 
plaques  à  se  rapprocher  les  unes  des  autres. 

Le  pain  d'acides  ne  touche  pas  les  plaques  en  fonte  ;  il 
en  est  séparé  de  chaque  côté  par  un  feutre  très  épais  qui 
permet  à  Tacidç  oléiquç  àe  s  écouler  librement  çt  de  se 
réunir  au  fond  de;  labâche.  Il  se  rend  dans  une  cuve,  où  on 
le  reçoit  dans  des  vases  plats  ^  par  le  refroidissement ,  \l 
laisse  déposer  Tacide  stéarique  qu'il  avait  entraîné  à  la  fa* 
Teur  de  la  températui-e  élevée  qu'il  possédait. 

Après  les  àm%  pr^çssagcs,  l'acide  ol^iq^c  çst  siiiB^amn* 
ment  séparé  at  }os  paios  foimés  dWde  st^ariqiic  et  d'â-r 
cide  margarique  qui  restât  pcmr  résida  ^ont  d'aoe  blai».» 
^0iir  ëclataote  ;  il»  ne  forment  plus  que  45  p.  1Q0  d^  suif 
cncqplûyë»  On  Ids  porte  alors  duos  la  ouvç  ou  oq  veut  les 
épurcf  par  Tacide  sulfuriquQtrès  étendu.  Les  cuves  iépuret 
sont  pomme  toutes  les  précédentes  cba^llées  .i  la  vapeur^ 
£Uas  oot  poQv  objet  de  débaiprasser  les  acides  gras. des  der/* 
nières  traces  de  chaux  ;  après  quoi  il  ac  reste  plus  qu'A  les 
débammsev  d^i*aplde.liUTmâmepftr  des  lavagf s  àreau.  Le 
kvage  bien  opérii,  On  laisse  reposa  la  melièni  i  •»  la  dë«* 
cwtoditoa  uoe  mte  inféneure  oantenant  de  l'eatt  pure  que 
l'on  reMuvéOe  &  plvaieiirs  wpnaes»  QfttelaiMedeoMiveau 
re^er|.0o  la  sMttre  dm^  des  moulas  ai  o^  en  obtient  en^ 
&i/dea  pains. perfiaifMfeeDt  beauc  et  propvaa  i  k  confeot 
tion  des  bougies. 

5T65.  Fonte  et  moutajê-deê  aeidei  hfaves.'-:^i)n  em- 
ployé pour  la  fiision  des  acides  feofidos  et  Mainês  soit  des 
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pots  en  grès  chauffes  au  bain-marie ,  soit  une  chaudière  en 
cuivre*  plaquée  en  argent],  afin  d*éviter  la  coloration  des 
acides.  Cette  chaudière  est  à  double  fond ,  chauffée  à  la 
Tapeur.  On  ajoute  ordinairement  à  Tacide  stéarique  10 
p.  100  de  cire  qui  empêche  les  bougies^t  les  stalactites 
qui  se  forment  sur  elles  d'être  trop  firiables. 

Les  moules  dans  lesquels  on  coule  les  bougies  sont  for« 
mes  avec  un  alliage  de  1/5  d'étain  et  de  2/5  de  plomb  ;  ils 
sont  légèrement  coniques  et  terminés  par  un  entonnoir; 
on  fixe  la  mèche  supérieurement  avec  une  grosse  épingle 
recourbée  ;  inférieurement,  avec  une  cheville  de  bois  qui  la 
serre  contre  les  parois  de  Torifice.  Ces  mèches  sont  naté^, 
disposition  ingénieuse  qui  évite  la  nécessité  de  moucher 
continuellement  ces  bougies,  car  les  mèches  de  la  bougie 
stéarique  charbonnent  au  moins  autant  que  celles  des  chan- 
delles. Par  suite  du  tressage ,  la  mèche,  au  fur  et  â  mesure 
que  la  bougie  brûle  y  se  détourne  et  se  recourbe  légèrement, 
de  sorte  que  Textrémilé  va  se  consumer  dans  le  blanc  de  la 
flanune.  Cette  précautiQn  de  tresser  les  mèches  ne  sufEtpas, 
car  la  faible  quantité  de  chaux  que  retient  toujours  f  acide 
gras  engorgerait  les  mèches  et  diminuerait  leur  capillarité, 
si  on  ne  prenait  pas  la  in*écaution  de  les  plonger  dans  une 
dissolution  d'acide  borique;  cet  acide  forme  avec  la  chaux 
un  borate  qui  se  fixe  dans  la  mèche,  et  qui  se  convertit  en 
une  perle  fusible  qu'on  voit  briller  à  Texti^émité  de  la  mèehe 
après  sa  complète  combustion. 

Lorquele;  mèches  sont  fixées  au  centre  des  moules,  oo 
porte  ces  derniers,  rangés  huit  par  huit  sur  des  plaques  eai 
feri^lanc,  au  chauffoir  destiné  à  élever  leur  température. 
Ce  chauffoir  est  formé  de  eompartfanents  eh  tôle,  recevant 
chacun  huit  moules,  et  plongeant  dans  unbûn  d'eau  main- 
tenu à  une  température  élevée  au  mo^n  d'un  jet  de  va* 
peur  (voir  la  fig.  9  et  10  de  la  pK  190). 

Les  moules  étant  suffisamment  chauds,  on  les  porte 
près  de  la  chaudière  de  fonte  et  on  les  rempUt  au  œojeD 
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d'une  (kmeUe;  mai»,  pour  cela  il  faut  attendre  que  Tacide 
commence  i  cristalliser  ;  cette  précaution,  ainsi  que  celle 
qu'on  prend  de  chauffer  les  moules,  est  nécessaire  pour 
tix)ubler  la  cristallisation  de  1  acide  gras,  cristallisation  qui 
donnerait  aux  bougies  une  apparence  désagréable* 

Après  le  refroidissement  des  moules,  on  ôte  la  cheyille 
qui  retient  la  mèche,  et  on  retirera  bougie  au  moyen  d'un 
poinçon;  oncasselamasseloteet  on  égalise  les  bougies  avec 
im  couteau,  analogue  à  celui  qui  sert  à  découper  les  trois 
acides  réunis.  Les  déchets  «ont  épurés  avec  de  Tacide  tartri- 
que,  et  ils  servent  directement  à  la  confection  des  bougies. 

Quand  les  bougées  aont  moulées,  il  est  nécessaire  de  les 
exposer  quelque  temps  à  la  lumière  et  à  Thumidité  pour 
qu'elles  acquièrent  toute  la  blancheur  désirable.  Dans  les 
Tilles  où  le  terrain  est  cher,  on  peut  faire  avec  avantage 
cette  exposition  sur  une  terrasse  construite  au  dessus  des 
ateliers. 

Les  dernières  préparations  que  l'on  fait  subir  aux  bou- 
gies sont  le  polissage  et  le  pliage;  le  polissage  se  pro- 
duit en  frottant  vivement  la  bougie  avec  un  morceau 
de  drap  humecté  d'alcool  ou  d'ammoniaque.  Le  pliage 
consiste  à  réunir  les  bougies  cinq  par  cinq  et  à  en  former 
des  paquets  qui  pèsent  1/2  kil.  et  qu'on  livre  à  la  consom- 
mation. 

3766.  Suifdehœufm  — Cette  substance  est  solide,  ferme  ; 
après  avoir  été  fondue,  elle  commence  &  se  figer  à  37^  ;  elle 
exige  quarante  parties  d'alcool  bouillant  à  0,821  pour  se 
dissoudre.  Elle  contint  environ  les  trois  quarts  de  son 
poids  de  stéaricte. 

La  stéarine  du  suif  de  bœuf  est  blanche,  grenue  et  cris- 
talline ;  elle  ne  fond  qu'au  dessus  de  44^.  La  surface  de  la 
masse  solidifiée  est  unie-,  cette  stéarine  est  demi -translu- 
cide, como^e  de  la  cire  blanche.  Cent  parties  d'alcool  aohy- 
die  en  dissolvent  15,48  i  la  température  de  l'ébullition. 

&e  soif  de  bœuf  sert  dans  les  arts  à  fabriquer  des 
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chandellet ,  det  bdngies  et  du  eayxm.  Ob  Tappl^ne  ftmû  à 
diffërento  asages  économiques. 

-  Huile  de  pied  de  idfu/.-^On  retire  des  pieds  de  boeaf 
une  graisse  particulière.  Pour  se  la  procurer ,  on  enlève  lee 
poils  et  les  sabots;  on  écrase  la  partie  inférieure  de  l'm  de 
la  jambe 9  et  on  la  fait  l>ouillir  dans  de  l'eau;  à  la  surface 
du  liquide  vient  qager  une  graisse  qui  est  oonnoe  sous  le 
nom  d'huile  de  pied  de  bœuf;  elle  reste  liquide  au  dessous 
de  zéro  et  se  conserve  longtemps  sans  s'altérer;  après  en 
avoir  séparé  ia  stéarine  autant  que  possible,  on  l'emploie 
pour  graisser  les  rouages  des  horloges. 

Suif  de  bouc. — Cette  matière  ressemble  au  suif  de  bœuf. 
Elle  répand  une  odeur  désagréable  qui  dépend  d'une 
graisse  particulière  que  M.  Chevreul  a  désignée  sous  le  nom 
d'hircine,  et  qui,  lorsqu'on  sépare  le  suif  de  bouc  en  stéa- 
rine et  oléine ,  se  concentre  dans  cette  dernière  dont 
l'odeur  devient  encore  plus  prononcée.  Le  suif  de  chèvre 
fournit  plus  d'acide  stéarique  que  le  suif  de  bœuf.  Aussi 
est-il  fort  recherché  des  fabricants  de  bougie  stéarique. 

Suif  de  mouton.  —  Il  ressemble  beaucoup  à'  celui 
du  bœuf  par  ses  '  caractères  extérieurs.  Lorsqu'il  reste 
quelque  temps  exposé  au  contact  de  l'air,  il  acquiert 
une  odeur  particulière.  La  stéarine  qu'on  en  retire  est 
blanche,  p^u  brillante;  lorsqu'elle  a  été  fondue ,  elle 
commence  à  se  solidifier  à  SS'^;  elle  est  demi-translucide; 
par  la  saponification,  elle  fournit  95  pour  100  d'acides 
gras.  Son  oléine  est  incolore;  elle  possède  une  faible 
odeur  de  mouton  ;  par  la  saponification  elle  donne  89  pour 
iOO  d'acides  gras,  qui  contiennent  une  petite  quantité 
diacide  hircique.  D'après  M.  Chevreul,  le  suif  de  mouton 
présente  la  composition  suivante  : 

Carbone 78,99 

Hydrogène • . . .   11,70 

Oxygène 9,34  , 

100,00 


/ 
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Les  mage8  du  raU  de  mouton  tout  les  mêmes  que  ceux 
da  suif  de  bœuf. 

3767.  Graisse  humaine. — Cestune  graisse  molle  dont 
la  consistance  varie  un  peu  suivant  les  régions  du  corps 
qu'elle  occupe.  La  graisse  humaine  exige  quarante  fois 
son  poids  d'alcool  à  0,821  pour  se  dissoudre  ;  en  se  re- 
froidissant, la  dissolution  laisse  déposer  de  la  stéarine. 
Celle-ci  cristallise  en  une  masse  de  petites  aiguilles  termi- 
nées par  une  surface  lisse.  Cent  parties  d^alcool  anhydre  en 
dissolvent  21,5  parties  à  la  température  de  Tébullition  ;  la 
plus  grande  partie  se  dépose  p^r  le  refroidissement.  £n 
faisant  bouillir  le  papier  brouillard,  dans  lequel  on  a 
exprimé  la  graisse  humaine,  à  la  température  de  0°,  on 
obtient  de  l'oléine  impure.  C*est  un  liquide  Incolore,  sus- 
ceptible de  cristalliser  à  quelques  degrés  au-dessous  de  zéro. 
Quatre  cents  parties  d'alcool  bouillant  dissolvent  cent 
vingt-trois  parties  dé  celte  oléine*,  à  77®,  la  dissolution 
commence  à  se  troubler.  Cent  parties  de  graisse  humaine 
donnent,  par  la  saponification,  05  ou  96  parties  d*addes 
gras,  consistant  en  acides  margarique  et  oléique,  et  9  à  10 
parties  de  glycérine.  D'après  l'analyse  de  M.  Chevreul ,  la 
graisse  humaine  et  son  oléipe  possèdent  la  comppsition 
suivante  : 

•                           Stéarine.  Oléine. 

Carbone 79,00  78,S7 

Hydrogène.. 41,48  iUtë 

Oxjrgànt.........     9M  9,98 


100,00       100,00 

Fourcroy  a  donné  le  nom  d'adipoeire  A  la  graisse  des 
cadavres  retirés  du  cimetière  -  des  innocents.  Ce  produit 
avait  vivement  frappé  l'attention;  on  le  désignait  sous  le 
nom  de  gras  de  cajiftvpe»)  et  on  le  considérait  comme  la 
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combinaison  d'une  matière  grasse  particalière  a^ec  de 
Taramoniaque.  Mais  M.  Chevreul  a  démontre  qae  cette 
matière  n'est  autre  chose  que  de  la  graisse  huqfiaine  sa- 
ponifiëe ,  dont  les  acides  gras  sont  en  partie  à  l'état  de  li« 
berté ,  en  partie  combinés  avec  de  l'ammoniaque  y  de  la 
cbaux  et  de  la  magnésie. 

Graisse  de  pore.  —  La  graisse  de  porc  est  blanche  ou 
faiblement  jaunâtre ,  et  molle  à  la  température  ordinaire. 
Sa  fusibilité  varie,  suivant  les  individus  et  leur  nourriture, 
entre  26*  et  51*.  Diaprés  Saussure ,  sa  pesanteur  spécifique 
e8tàl5*  de  0,938,4  50'' de  0,8918,  à69°  de  0,8811  et  à 
94®  de  0,8628,  toujours  comparée  avec  celle  de  l'eau  i 
15®.  Lorsqu'on  la  presse  longtemps  et  avec  force  i  0*, 
dans  du  papier  buvard,  celui-ci  lui  enlève  62  pour  100 
de  son  poids  d'une  oléine  incolore,  qui  reste  liquide  même 
à  un  grand  froid.  La  stéarine  qui  reste,  après  qu'on  a  ex- 
primé l'oléine,  est  inodore ,  translucide,  sèche  et  grenue; 
sa  surface  est  inégale  et  composée  de  petites  aiguilles  cria- 
tallines. 

Si  on  laisse  la  graisse  de  porc  abandonnée  à  Tair  pen- 
dant quelque  temps ,  elle  devient  jaune ,  rancit  et  présente 
une  réaction  acide.  Il  se  dégage  dans  cette  circonstaoce 
un  acide  volatil  analogue  à  l'acide  caproïque.  Cent  parties 
de  graisse  de  porc  donnent,  par  la  saponification,  neuf 
parties  de  glycérine  et  94,65  d'un  mélange  d'acides 
gras. 

D'après  M*  Chevreul  ,  la  stéarine  et  l'oléine  de  la 
graisse  de  porc  présentent  la  composition  suivante  : 

Stéarine.  Oléine. 

Carbone 79,09  79,03 

Hydrogèn il,15  11,42 

Oxygène 9,76  9,55 


100,00        100,00 
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Cette  graisse  a,  comme  on  sait,  des  usages  très  ëtendas 
dans  Tëconomie  domestique,  la  médecine  et  les  arts, 

La  graùiê  de  jaguar  est  d'an  jaune  orangé  ;  elle  se 
fige  à  29,5;  son  odeur  est  désagréable.  Elle  exige,  pour 
se  dissoudre,  quarante-six  parties  d'alcool  bouillant  i 

0;821. 

La  graiiSê  de  ehêvai  est  presque  liquide  à  la  tempéra* 
ture  ordinaire  ;  son  odeur  est  désagréable. 

La  graiiiê  de  lièvre  est  jaune,  rougeâtre,  onctueuse ^ 
et  présente  les  propriétés  des  huiles  siccatives. 

3768.  Grame  d^oie.  —  Cette  graisse  est  incolore  ;  elle 
possède  une  sayeur  etune  odeur  agréables.  Après  avoir  étë 
fondue ,  elle  se  prend ,  A  S7^,  en  une  masse  grenue,  ayant 
la  consistaoce  du  beurre.  D'après  M.  Braconoot^  elle  con- 
tient 32  pour  100  de  stéarine  et  68  pour  100  d'une  oléine 
incolore,  douée  de  la  saveur  particulière  de  la  graisse  d'oie. 
Cent  parties  d'alcool  anhydre  dissolvent  36  parties  de  stéa- 
rine de  graisse  d'oie,  à  la, température  de  rébuUition. 
Cent  parties  d'atcool  anhydre  en  dissolvent  123,5  parties  i 
75,3.  La  stéarine  donne ,  par  la  saponification ,  d4  pour 
100  d'acides  gras  ;  l'oléine  en  donne  89  pour  100. 

La  grattée  de  canard  fond  à  25^;  elle  contient  28  pour 
100  d'une  stéarine  fusible  à  52,5  ,  et  72  pour  100  d'une 
oléine  dans  laqueUexéaide  Todeur  particulière  de  là  grosse 
de  canard* 

Lagraiese  de  dindon  ressemble  beaucoup  à  la.  précé- 
dente; elle  contient  26  pour  100  d'une  stéarine  foûbje  à 
45*,  et  74  pour  100  d'une  oléine  qui. possède  la  saveux  de 
la  graisse  dé  dindon* 

3769*  Blane  de  haleine*  —  Cette,  substance  se  trouve 
dans  le  tissu  cellulaire  interposé  entre  les  membranes  du 
cerveau  de  diverses  espèces  de  cachalot,  et  notamment  du 
phyeeter  maeroeephalus. 

Elle  est  mêlée  ordinairement  avec  une  huile  liquide 
do&t  on  la  sépare  au  moyâi  d'une  forte  pression^  on  te 
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tXAtle  ensuite  par  mie  faibk  diatolation  de  potuse  causti- 
que; pour  dîMoudre  l'huile  qui  y  est  adhérente  »  on  la  lave 
avec  de  l'éau  et  oa  la  fond  ensuite  dans  l'eau  bouillante. 
Le  blane  de  baleine  se  trouve  dans  le  oommetce  eoua 
là  forme  de  pains  blancs  demi-transparents^  i  caBiare 
cristalline  et  lamelieuse.  Sa  pesanteur  spécifique  est  de 
0^43  à  ib^.  11  fond  i  environ  44^  ;  soumis  à  la  distillation, 
lise  décompose  en  donnant  naissance  à  de  l'aciile  ëtbaiiqm 
^t  à  un  hydrogène  carboné  qui  parait  être  identique  avec  le 
célène.  Cent  parties  d'alcool  bouillant  en  dissolvent  sept 
parti^s^  et  en  laissent  déposer  une  certaine  quantité  par 
le  refroidissement  sous  forme  de  lames  cristallines.  D'a- 
près les  recherches  de  M.  Chevrenl  ^  le  blanc  de  baleine 
xaoferaie  une  quantité  considérable  de  cétine  dont  nous 
traiterons  en  parlant  des  dérivés  du  cétène  ;  une  certeicta 
quBiiiilé  d'une  hijdle  fluide  à  +  189^  et  un  autre  principa 
particulier 4  jaunâtre.  D'après  M.  Berard,  le  blanc  dé 
baleiné  réhfentie  s 

»  Carboée 79,8 

Hydrogène •  H,6 

Oiygène 8,9 

100,0 

Gramê^dê  dùupkt».-^  Chiite  graissé  s'obtient  soit  au 
moyen  du  delphinus  phocœna,  soit  au  moyen  dodelphi- 
nus  globiceps. 

VhuUê  du  défpkinus  phêcana  s'obtient  en  fondant  la 
pamie  dans  de  l'eau.  Elle  offre  une  eooleur  d'un  jadne 
]^âlc;  elle  possède  une  odeur  de  poisson  qut  dispanit  par 
ractiM  réunie  de  la  lumière  solaire  et  de. l'air.  Sa  pesan- 
teur spécifique  est  de  0,957  A  i7^^  vile  brunit  peu  â 
peu  à  l'air  ^  cett«  couleur  disparaît  au  bout  de  quelque 
temps.  Cent  parties  d'alcool  bouillant  A  0,68i  ferment^ 
avec  viogt  parties  de  cette  huile ,  une  dissolution  qui  se 
troubley  dès  ^Unt  la  TOtite  du  feu  -,  par  la  siqpanifioaiîeaii^ 


die  donae  vb  niëlaiige  d'acidet  maigarif^e ,  oléique  et 
phocënique ,  el  de  la  glyeàrioe* 

L'huile  êu^  ddpkinu»  gMwpê  eai  d'un  jaune  citrin  $ 
eOQ  odevr  .«ft  analogoe  à  celle  du  poiiBon  et  du  cuir  ap* 
prélëila^asA  Se  detiaîlé  e0t  de  0,918  à  89o«  Cent  parties 
4'alcooly  d'one  dèosilë  de  0,81  S»  en  diisolveat  centniixAla 
tempëratufe  de  70^»  En  fiûsaat  refroidir Irèa  lentement  cette 
faiiile  joequ'att  pokit^e  oongëlation»  elle  laiflae  dëpoaer  une 
-ndbataûce  qài  ramuiible  i  ht  oëtine*  L'huile  de  laquelle 
Joette  oëtine  ê'^i  Aépitoéë  est  parfaitement  liquide  â  90^,  et 
semblable  à  du  beurre  à  15®;  sa  pesanteur  spéciflque  est 
4e  0,924^  Cent  parties  d'aleool  à  0,890  en  dissoWeot  eent 
quarante-^neuf  parties  i  une  ^empëralure  Toisine  de  l'ëbal- 
lition*  Par  la  saponification^  elle  produit  des  acides  mar- 
garique ,  olëique  et  phocënique ,  ainsi  que  de  la  glycërine. 

HmiU  de  kûlêtm.  '^  Oa.  fal  teouTe  dans  le  commerce 
Wtts  forme  d^oue  huile  bnraâttfe,  douëe  d'une  forte  odeuir 
-de  poisson*  8a  pesanteur  spécifique  est  de  O'^OSt?.  À  0«, 
elle  kises  dfiposet  om  subsuaee  solide.  Cette  huile  se  sa^ 
ponifie  très  aisëment;  elle  exige  pour  cela  6  pour  iOO 
de  son  poids  d'hydrate  de  potasse  et  dnq  pattîes  d'eau. 
Le  savon,  ainsi  obtenu,  est  bran  et  eomplilement  so- 
IttUe  ^ans  Péhu  ^  en  dëeèmposanl  Ife  savon  par  les  acides , 
ou  met  en  Uberti  de  l'acide  marga^iqno^  de  Taoîde  olëiqite 
•et  une  petite  qiiaatitë  d'acide  pbooëdique. 

La  stëariwe  qui  se  dëpalw  për  lé  refcoidisiemettt  de 
l'halle  de  pôMSii^  lorsqu'elle  est  purifiée,  se  â|;e  entre  3I<> 
et  27^  ;  apria  avoir  élë  fondue  f  elle  se  diasout  assesfacila- 
ment  dans  Taleool  aabydre  bouillant,  et  se  sëpare  de  cette 
-^sgolution  aous  forme  de  ertstaux^  en  laissant  ude  eau- 
mère  brune  et  épaisse.  Certt  parties  de  c^tfe  stéarine  don- 
^ûint)  par  la  sapôutfieàtion^  quatre-^-vIngl^cinq  parties  d'un 
tnétange  d'acides  biargarique  et  etéique,  et  seulement  des 
traces  d'acîâë  ^hôéëulquei 

67f04  Gfiàimdifëé<fiM.*-^4MiiÈ»0ÊÊé94iêffit^  eoccus 
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contieDMQt  une  certaine  qnantitë  d'une  gtaine  solidde. 
La  graisse  du  eoeeus  eacH  s'extrait  au  moyen  de  l'étfacr 
qui  forme  avec  elle  une  dissolution  jaune.  Pour  obtenir 
cette  graisse  â  l'ëtat  incolore,  il  faut  la  dissoodfe  à  plu- 
sieurs reprises  dans  l'alcool  anhydre  bouillant  et  la  fiirie 
eristaliiser.  L'alcool  la  sépare  en  une  stéarine  qui  cristal- 
lise en  feuillets  blancs ,  nacrés ,  fusibles  A  40^  et  peu  solo- 
blés  dans  l'alcool  froid.  L'oléine  reste  en  dissolution  dans 
l'alcool  conteoant  encore  un  peu  de  stéarine.  Cette  maiièie 
est  facile  à  saponifier;  elle  produit  des  acides  gras  fixes  et 
un  acide  volatil  odorant. 

Le  coccus  polonicos  est  de  toutes  ces  espèces  celle  qui 
fournil  le  plus  de  matière  grasse* 

BEUHRE8. 

3771.  La  matière  grasse  du  lait  porte  le  nom  de  beurre. 
On  ne  connaît  jusqu'ici  que  le  beurre  des  mammiISres  herbi- 
vores. jCeluî^des  mammifères  carnivores  n'a  jamais  été  étiF 
die.  Du  reste ,  le  lait  de  ces  animaux  est  à  peine  coiùm 
lui-même. 

Le  lah  des  herbivores  se  compose  de  beurre,  de  caséine^ 
de  sucre  de  lait  et  de  divas  sels. 

Le  sucre  de  lait,  les  sels -et  la  caséine  elle-même  sont 
dissous  dans  l'eau  qui  forme  la  partie  la  plus  abondante 
dû  lait.  Le  beurre  est  en  suspension  dans  le  liquide  qui  en 
résulte.  Il  y  forme  des  globules  très  ténus,  ordinairement 
assez  uniformes  en  diamètre ,  et  doués  d'une  trausparence 
assez  parfaite  et  d'un  pouvoir  réfringent  assez  puissant, 
pour  qu'ils  offrent  un  aspect  particulier  et  spécial.  Ces 
globules  sont  bien  plus  brillants  que  ceux  qui  sont  pro- 
duits par  des  matières  animales  en  suspension. 

Quand  on  abandonne  le  lait  à  lui-même,  le  beurre, 
plus  l^er  que  la  partie  aqueu«ie ,  tend  à  s'élever  ila  partie 
supérieure  du  liquide  où  il  constitue  la  crème. 

?ient-ron  à  battre  longtem^  le  kit ^  oef.globuleiy  d'à- 


hoîd  isoI&  et  libres ,  se  rëoaistent  peu  à  pea  et  fiaissent 
par  former  des  masses  de  matière  grasse  qui  se  séparent 
nettement  da  liquide  restant,  dont  elles  demeurent  tontes- 
fois  imprégnées  elles*mémes« 

En  examinant  au  microscope  la  manière  dont  se  passe 
cette  opération,  on  voit  facilement  que  les  globules,  de 
beurre  s'accoUent  et  forment  de  larges  plaques  de  matière 
grasse  longtemps  ayant  l'époque  où  la  séparation  devient 
manifeste  pour  Topérateur  et  où  les  masses  de  beurre  se 
montrent  en  effet. 

On  a  dit  que  le  beurre  devenait  libre  par  le  passage  du 
lait  à  l'état  acide.  11  n'en  est  rien.  Dans  les  expériences 
faites  avec  M.  Payen  et  M.  de  Roroanet ,  nous  avons  vu  le 
lait  acide  et  le  lait  fortement  alcalisé  par  le  bi-carbonate 
de  soude  se  comporter  tout  à  fait  de  même  sous  le  rapport 
de  la  séparation  du  beurre.  Dans  le  lait  alcalin,  la  sépa- 
ration a  même  été  un  peu  plus  prompte  que  dans  l'autre. 

Nul  doute  que  la  température  n'exerce  une  influence 
sur  la  séparation  plus  ou  moins  facile  du  beurre  :  c'est  de 
11  à  12"  que  l'opération  se  fait  le  mieux  ;  à  15*  et  au  dessus 
on  perd  du  beurre ,  et  son  goût  s'altère.  Au  dessous  de  10®, 
^opération  devient  très  longue.  Par  le  battage  du  lait ,  la 
température  s'élève  de  2®  environ. 

En  été,  l'opération  dure  une  demi-heure^  en  hiver»  elle 
est  bien  plus  longue.  On  favorise  quelquefois  la  séparation 
du  beurre  en  ajoutant  un  peu  de  sel  au  lait. 

Quand  le  beurre  s'est  réuni  par  le  battage,  il  ne  faut  pas 
croire  néanmoins  que  le  lait  de  beurre  qui  reste  en  soit 
dëpourvut  En  effet,  si  on  l'examine  au  microscope,  on 
trouve  qu  il  renferme  encore  une  multitude  de  granules 
butyreux  tout  à  fait  semblables  à  ceux  que  possédait  le  lait 
précédemment  employé.  Evidemment,  même,  les  globales 
butyreux  qui  échappent  sont  proportionnels  à  la  quantité 
de  liquide.  D'où  il  suit  qu'il  est  d'un  grand  intérêt,  quand 
on  ¥eut  obtenir  beaucoup  de  beurre,  de  se  débarrasser 
VI.  A4 


d%m  gttifide  pnrtie  At  liqinée ,  en  lattrant  d*abwfl  le  Ml 
en  repos  pour  déterminer  la  formation  de  lacréine,  aa  lîea 
de  traiter  directement  le  lait  lui^ménie.  Dcros  cettB  prati- 
que, on  voit  toujours  le  lait  devenir  assez  fortanent  aride, 
par  a«ite  de  TactiOD  de  l'air.  C'est  donc  sor  une  crème  ai  ^îe 
que  sVxëcute  le  travail  pour  la  réparation  du  beurre. 

Quand  on  veut  éviter  cet  roconvénient ,  on  opère  dirM^ 
teraent  sur  le  lait.  Rien  n'empêcherait  de  rendre  le  1bH 
alcalin  par  une  addition  convenable  de  bicarbonate  de 
soude. 

3772.  Le  beurre  peut  se  préparer  an  moyen  du  lait  de 
différents  animaux  ;  cependant  le  lait  de  racbe  est  le  plus 
employé ,  et  celui  qui  donne  le  beurre  le  meilleur  et  le 
plus  aromatique;  les  beurres  retirés  du  lait  de  brebis , 
de  chèvre,  d^ânesse ,  ont  toujours  un  goât  particulier pioa 
ou  moins  pronoucé. 

Terme  moyen,  une  Tache  qui  doune  4800  litres  de  Icit 
par  an ,  mange  5600  kiU  de  foin  pendant  le  méoie  temps. 
Son  lait  produit  64  kil.  de  beurre.  L'analyse  indique  aa 
moins  79  kil.  de  matière  grasse  dans  le  foin  qu'dle  a 
mangé. 

On  compte  donc  qu'il  faut  28  litrer^  de  lait  pour  produim 
i  kil.  de  beurre;  ce  qui  est  du  reste  à  peu  près  ee&fetne 
au  résultat  donné  par  l'analyse,  le  lait  de  beurre  interposé 
dans  la  matière  grasse  venadt  compenser  la  perte  qiri  lé* 
suite  de  la  petite  quantité  de  matière  grasse  éctiappés  aa 
barratagc  et  restée  dans  le  lait  de  beurre. 

fiien  entendu  que  des  vaches  bien  soignées  pewveoft  dsa» 
ner  beaucoup  plus  de  lait  et  de  beurre  par  an  :  en  noai»- 
geant  750  kil.  de  foin,  elles  peuvent  donner  près  de  i4d 
kil.  de  beurre. 

Il  existe  deux  mélliodes  généralement  répandues  pour 
préparer  le  beurre  ;  la  plus  ordinaire  consiste  k  laisser%i  la 
ctéme  le  temps  de  se  -séparer  du  lait ,  â  prendre  cette 
crème  êi  'à  'la  l^atire  pour  en  séparer  le  beune }  par  m 


prooëd^,  ùù  n'obtient  pâ§l«  produit  l«  pl«8  «UltiMit  fOê^ 
sible,  mais  on  en  obtient   n  plus  grande  quantité. 

Atnsi,  dans  des  essais  faits  en  gi^and ,  on  a  trou? é  qa'en 
employant  S&  litres  &  pen  près  de  lait  tiré  depuis  vingts- 
quatre  heures,  on  obtenait  5  litres  75  cent,  de  crème,  qui 
pouvaient  communément  donner,  au  bout  d'une  heure 
de  battage,  près  de  i  kilogramme  de  beurre  d^excel-* 
lente  qualité. 

Par  le  second  procédé,  au  contraire ,  qui  consiste  à  em- 
ployer le  lait  tout  entier ,  et  à  le  battre  aussitôt  après  qu'it 
a  été  tiré 9  on  a  obtenu,  pour  la  même  quantité  dé  22  li* 
très,  et  après  plus  d*une  heure  de  battage,  seulement 
0^,610  de  beurre. 

Il  est  vrai  de  dire  que ,  si  on  a  employé  un  lait  de  bonne 
qualité ,  on  obûent,  dans  ce  dernier  cas,  un  produit  irré- 
prochable sous  le  rapport  du  goût;  au  reste ,  le  beurre  de 
la  Prévalaye>  dans  les  environs  de  Rennes,  est  préparé  de 
cette  manière.  Nous  devons  ajouter  que  le  beurre  fait  avec 
le  lait  frais  se  conserve  plus  difficilement  que  l'autre  ^  et 
qu'il  exige  des  soins  de  toutes  sortes  dans  sa  fabrication. 

Quel  que  soit  la  mode  em|)loyé  pow  ppéparer  le  beurre, 
iMuppamla  dont  on  se  sert  peuvent  être  las  mâipes  y  le  plut 
simple  et  le  plus  répandu  consiste  en  un  vase  côniq;ae  d'ujGi 
ftâblediamèUre^lGi  SB  c^mimètrea  au  plus  sur  1"  à  4*20 
de  haut,,  pouvant  te  fermar.  &  la  partie  supérieure  arecuM 
sondelle  em  bois.  C'est  dans  ce  vase  qu'on  place  1»  ccitM 
Q^  le  lait  qu'on  veut  traiter, 

Le  hallage  m  faii  au  nrioye»  à^^^  agîtatftiiv  tacmé  d'«« 
disqye  eib  boia  p«p|së  de  tj^mf  et  emnaMM  pitf  S9a  oanM 
aur  «n  loag  bâiCon  qui  f^^j  implants  ventioaleweiH^  Cçêi  $m 
41eviawl  eft  a»  abmasMl  alteitM|ii«p»eQ|  «ttiai  ^figku^  4a 
piston  qu'on  parvient  à  séparer  le  beurre  du  lait. 

Blins  la  T«e  d'^oaooalaear  k  mai*  âfmmm  at  èr  gagner 
èà,  Itaipi^  Am»  leii<(|raadaa  explpiUBltea»  itaaioa»  <»t 


6^M  Btrami. 

modifie  cette  barate  radimentaire  d'one  foule  de  ma-- 
nières. 

Tantôt^  on  emploie  un  tooDeau  se  mouvant  horizontale* 
ment  sur  un  axe ,  et  contenant  intérieurement  des  bâtons 
disposes  de  telle  manière  qu'ib  rompent  le  plus  possible  la 
nappe  de  lait  ou  de  crème;  tantôt^  le  tonneau ,  tou* 
jours  placé  horizontalement ,  est  fixe,  et  c'est  Taxe  qui  se 
meut  et  qui  porte  un  agitateur  à  ailettes. 

Enfin,  on  comprend  qu'il  y  a  une  foule  de  manières  d'at* 
teindre  le  même  but^  mais  y  dans  tous  les  cas,  on  doit  réa- 
liser les  conditions  suivantes  : 

1^  On  doit  employer,  pour  la  construction  de  l'appa- 
reil, du  bois  sec  parfaitement  sain,  ou  tous  autres  maté- 
riaux ne  pouvant  communiquer  au  beurre  ni  mauvais 
goût,  ni  odeur.  On  construit  de  très  bonnes  barattes  en 
ferblanc  el  mieux  en  étain,  et  quelquefois  en  terre;  il  est 
évident  que  le  grès  remplirait  toutes  les  conditions  dési- 
rables-, 

^  Les  angles  doivent  être  arrondis,  et  toutes  les  parties 
de  l'appareil  doivent  être  disposées  pour  la  plus  grande 
commodité  des  fréquents  nettoyages;  car,  pour  éviter  les 
fermentations,  la  plus  exquise  propreté  est  nécessaire. 
Pour  obtenir  un  beurre  fin ,  toute  cause  d'altération  doit 
être  écartée  ; 

3^  Enfin,  on  doit  aviser  à  toutes  les  dispositions  qui  per- 
mettent de  séparer  facilement  le  beurre  du  petit  lait,  d'ag- 
glomérer ce  beurre,  et  de  le  laver  à  l'eau  fraîche  pour  en 
extraire  les  dernières  parties  du  petit  lait,  ce  dernier  pou- 
vant en  faciliter  singulièrement  l'altération,  à  cause  de  la 
caséine  qu'il  renfermie  et  qui  joue  le  r6ie^  de  ferment.  De 
plus,  ces  appareils*  doivent  présenftsr  la  solidité  et  la 
œodioité  de  prix,  ^«  réclamant  les  établissements  agii- 
coles.  • 

.  .  I^a  çrèoae  ^i  est  destinée  à  donoeD  le  bemrre  doit  être 
âéf$xée  dn  tait  av^êntiqne  celui-ci  soitr  devenu  Irop  aiSEe, 


c'est  à  dire  vingt-qaatre  heures  au  plus  après  qu'il  a  été 
•'tire.  Quelques  expériences  ont  bien  prouve  qu'on  obtenait 
un  peu  plus  de  beurre  de  la  crème  de  lait  aigri,  quelle  qu'en 
soit  la  caujse  ;  maid  eette  petite  augmentation  dans  le*pro- 
duît  est  plus  que  compensée  par  la  moindre  quaUt^  du 
beurre.  Toutes  choses  égales  d'ailleurs ,  le  meilleur  beurre 
se  produit  toutes  l^s  fois  qu  ou  opère  sur  de  grandes  masses, 
par  une  température  de  li  à  12^.  £n  été,  on  doit  obtenir 
cette  température  en  ra&atchissant  les  Tases  avec  d^  l'eau 
de  puits,  et  en  hiver,  an  contraire ,  eu  opérant  dans  une 
pièce  chauffée,  ot^  en  employant  de  l'eau  chaude.  La 
température  de  la  crème  tend  toujours  à  s^élever  pendant 
le  battage. 

Le  battage  de  la  crème  ne  doit  .se  faire  ni  trpp  vite , 
ni  trop  leutement^  dans  le  premier  cas ,  le  beurre  perd  de 
son  arôme  et  contracte  quelquefois  un  mauvais  goût  -,  ;dans 
le  second. cas 9  au  contraire,  le  beurre  se  forme  difficile- 
,ment  et  n'a  plus  la  .qualité  supérieure. qu'on  recherche*  Au 
re^te,  plus  la  teippérature  est  basse,  plus  le  battage  peut 
être  vif. 

Quand  le  beurre  est  formé  dans  la  baratte,  on  en  fait 
écouler  le  petit  lait  et  oq  lave  le  beurre  à  Teau  dans  l'ap- 
pareil 9  si  sa  disposition  le  perniet ;  dans  le  cas  contraire, 
,'  on  réunit  i  là  main  le  beurre  flottant,  ou  bien  on  fait  pçs- 
ser  lé  tout  sur  un  filtre  en  toile;  le  petit  lait  dégoutte  et 
le  beurre  reste  seul.  On  pétrit  ensuite  lé  beurre  pour  en 
*  exprimer  les  dernières  parties  de  petit  lait,  soit  A  la  main, 
soït;  ce  qui  est  plus  convenable,  au  moyen  dé  rouleaux 
en  bois  ou  de  battes;  tout  en  pétrissant,  on  a  sûM'd'îm- 
raerger  de  temps  à  autre  le  beurré  dans  l'ëati  pure!  Dans 
qùelqifes  {^ays,  fk)ur  cdnèerver  au  beurre  tout  son  arAme, 
ôn'extrait  le  petit  lait  sans  employer  de  l'eau  :  pour  «ela , 
on  le  pétrit  à  sec  et  on  le  comprime  au  moyen  d'tlne  presse. 
Lé  beurre  bien  fabriqué  et  de  bonne  qualité  doit  avoir 
une  belle  couleur  jaune ,  une  odeur  agréable  ^  un  goût 


«14 

Him^t  de  DMle  triçe  'de  tM^tâinéf  el  nnJsAna  qtti#  dtf- 
jBictit  sniVMt  les  proveDàncetf  doU  40HJoiiffs  Alce  dâioat 
•t  «BM  arrière  goût. 

57tS.  Le  beurre ,  tel  qoMt  est  obietto  par  les  proches 
et  avec  les  soins  que  nous  renons  de  retracer  rapidement, 
doit  être  conserve  dans  no  lien  très  Cmis,  ou  hnoiergédaBs 
de  reaa  que  Ton  retiouTelle  de  temps  A  ansret  Malgré  ees 
pl^écautiokiSf  si  la  tefnpëratutetJLCdrieave  estanpeu  ûmét^ 
te  betnrre  ne  larde  pas  à  acquérir  un  goût  rance  très  désa- 
0t&ble. 

On  a  cherclié  à  conserver  le  beurré  et  on  n*y  est  parve- 
nu  qu^en  le  salant  avec  des  précautions  convenables.  On 
doit  employer  du  sel  marin  exempt  de  sels  déliquescents, 
qui  ait  longtemps  été  exposé  à  Taîr,  par  exemple.  Ce  sel 
doit  en  outre  être  parfaitement  dessécbé  au  foor,  pais 
pulvérisé  fin.  Le  beurre  doit  être  pétri  avec  beaucoup  de 
soin ,  aVeô  la  quantité  de  sel  cOtivctiabYè ,  4  peu  prés  nu 
dem!-kilog.  de  sel  |it)or  6  4 10  kildg*  de  beurre;  on  en  em- 
ploie plus  ou  moins ,  suivant  que  le  beurre  est  de  plus 
ou  moins  bonne  qualité. 

Quelquefois,  on  sale  le  beurre  en  Mnfimef  géant  dans  une 
saumure;  mais  ce  procédé  est  rarement  employé. 

tfne  Ifois  la  salaison  faite,  on  qiet  immédiatement  le 
beurre  dans  ^e^  poti^  en  terre/  ou  dans  des  barriques  4 
douves  bien  ^lutes. 

Quelquefois  on, sale  le  lait  ou  la  .crème  avant  le  barat- 
tage, .Qt  o'est  ainsi ,  par  exemplç,  quç  &ç  fabrique  le  beurre 
dePretagpe. 

Le  beurre  peut  .^inocHre  se  coosfupver  assea  longlenips  si 
qa  a  soin  de  le  £^«4^0  quelque  teiups  après  qu  il  a  été  pré- 
paré* Cette  fusion  doit  »ûpër«jc  a  upe*  tawpératuM  suffi- 
sanie  pour  coaguler  la  cas^ioe  iutor^osée  dsns  le  beurre, 
elcapabtedayiràla  manière  do&.fieriueoU*  U  faut  donc 
porter  la  leoapératj^ro  à  90"*  ou  100^  La  ç^^oe  caagalée 


a»  ié«Bk  Mk  ^OflMt  qui  M»Q4geat  ^  cm  ea  â4p4t  Amm- 
iie«x  qai  tombe  aa  fond  du  liquide. 

Oa  décante  le  beurre  et  on  Teofenae  dans  des  pota  où  il 
peut  se  conserver  frais  pendant  six  inoîs^  £a  ajoutait  dn 
•al  a«  bewre  fondu  9  et  eu  eouvraol  l^apoia  d'une  couche 
de  sel,  OQ  asAure  ssi  coRsar? aiion. 

En  sëparand  la  caaëine  eatralaée  par  le  beutte^  ob  ke 
débarrasse  des  ferments  auxquels  elle  pourrait  donaer 
•aissanot)  et  qui  sont  iodispenaables  i  la  Aéeomposkion 
spontanée  du  corps  gras  et  à  la  sëparaUon  des.  acides  bu- 
tyrique f  olëique  et  margariqi^»  qu^  doiNsent  au  beurre 
xauce  son  odeiur  et  sou  àci^eU. 

CIRE. 

5774.  La  cire  est  une  substance  que  la  nature  nous  oSke 
en  abondance  et  qui  diffère  jusqu'à  uii  cçriaiu  paiiit  des 
autres  grais^,  ainsi  qu'au  le  verc^  tout  k  Fbeure^ 

On  trouve  dans^le  coounerce  deun  espèces  de  cire;  la 
cire  jaune  et  la  cire  blanche,  lia  première  n^  diffère  de  )a 
seconde ,  qu'en  ce  qu'elle  contient  une  matière  colçraute 
j^une  et  uue  matière  odorante,  doat  on^peul  la  y^iver  e»  la 
fondant  d'abord  dans  Teau  chaude,  pour  la  rëdfûre  epsuivc 
en  lanières. J?niuçes  en  la  faisaot. couler  eu  oapi^s  sur  un 
cylindre  en  bois  plongeant  eo  partie  ^ans  l'eau  froide  et 
tournant  Icuteoiçut  aur  sou  axe.  Ou  l'expose  enfin  dans  cet 
état  à  l'action  de  l'air  humide.et  de  la  lumière  solaire.  On 
a  proposé  l'eoiploi  du  chlore  et  du  ehloruve  de  chaux  poi^r 
le,  blanchiiuent  de  cette  matière,  et  surtout  pour  certaines 
yariétésde  cire  que  le  soleil  ne  blanchit'  pas;  mais,  leur 
emploi  présente  un  grave  iucoovéuieat ,  car  il  y  a,  dans 
ce  cas,  fixation  4e  ctilore,  qui  ae substiiw»  i  Thydrog^ne 
dans  la  matière  organique ,  ce  qui  donne  naissance  i  de 
l'acide  chlorhydrique,  quand  on  brûle  les  bougios. 

Il  résulte  dearxecbercbes  dont  la  cire  d'abeilles  a  éic 
l'objet^  que  cette  subslanqs  est  formée  deUeyx  principes 


6^  ciB«; 

auxquels  on  a  donne  les  noms  de  eerine  et  de  myrieùîé. 

Les  chimistes  qui  se  sont  occupés  de  ee  sujet  varient  un 
peu  d'opinion  sur  les  proportions  relaliTes  de  ces  deux 
matières  dans  la  cire. 

Ainsi»  John  admet  que  la  cerine  en  constitue  les  neuf 
dixièmes,  tandis  que  d'après  Boudet  elle  n'en  formerait 
que  les  sept  dixièmes.  Du  reste ,  on  ne  voit  pas  pourquoi 
ce  rapport  serait  constant. 

Pour  séparer  ces  deux  naatières  on  peut  employer  la 
méthode  suivante  : 

La  cire  blanche  est  traitée  à  plusieurs  reprises  par  l'al- 
cool bouillant,  jusqu'à  ce  que  ce  véhicule  ne  lui  enlève 
plus  rien.  La  liqueur  alcoolique  étant  abandonnée  au  re- 
froidissement,  laisse  déposer  la  cérine,  qu'on  purifie  en 
lui  faisant  subir  plusieurs  cristallisations  dans  l'alcool.  Le 
résidu  insoluble,  traité  à  plusieurs  reprises  par  de  petites 
quantités  d'alcool  bouillant,  constitue  la  myricine. 

A  l'état  de  pureté,  la  cérine  se  présente  sous  la  forme  de 
fines  aiguilles.  Elle  se  dissout  dans  46  parties  d'alcool 
bouillant.  Elle  fond,  d'après  Boudet  et  Boissenot,  à  une 
température  de  62^ ,  tandis  que ,  d'après  des  expériences 
récentes  de  M.  Levy ,  ce  point  de  fusion  serait  fixe  à  6e*. 
Traitée  par  une  dissolution  concentrée  dé  potasse  caus- 
tique ,  elle  donne  une  émulsion  trouble  et  se  sépare  ainsi 
en  deux  substances  ;  l'une,  que  quelques  chimistes  consi- 
dèrent comme  de  l'acide  ihargarique ,  et  l'autre ,  insapo- 
'  uifiable  et  que  l'on  a  désignée  sous  le  nom  de  céraïne. 

La  myricine  est  le  résidu  insoluble  dans  l'alcool  bouil- 
lant ;  elle  fond  à  68* ,  se  présente  sous  la  forme  d'une  ma- 
tière d'un  blanc  légèrement  grisâtre,  qui  ne  possède  aucune 
texture  cristalKne.  Soumise  à  la  distillation  sèche ,  elle 
passe  en  partie  sans  altération.  Une  dissolution  de  potasse 
concentrée  et  bouillante  ne  parait  exercer  qu'une  action 
très  faible  sur  elle.  Il  résulte  au  contraire  des  expériences 
de  M.  Lévy  que  dans  ce  cas  la  myricine  se  saponifie*  Elle 


exige  au  moins  200  parties  d'alcool  bouillant  pour  se  dis- 
soudre; par  le  refroidissement,  elle  se  dépose  sous  forme 
de  flocons. 

Lorsqu'on  soumet  la  cire  à  la  distillation ,  on  obtient  au 
commencement  de  l'opération  ime  eau  aeide  qui  parait 
contenir  en  dissolution  une  matière  analogue  aux  acides 
gras  volatils.  Bientôt  après,  on  voit  arriver  dans  le  réci- 
pient une  matière  solide  blanche  présentant  l'aspect  nacré, 
c'est  de  la  paraffine.  A  celle-ci  succède  une  matière  buty«* 
reuae  verdâtre  qui  tient  une  grande  quantité  de  paraffine 
en  dissolution.  U  reste  dans  la  cornue  un  faible  résidu 
charbonneux. 

Lorsqu^on  distille  la  cire  avec  de  la  chaux ,  on  obtient 
une  grande  quantité  d'une  huile  jaune  très  fluide  qui  passe 
en  premier  lieu.  C'est  un  mélange  de  plusieurs  huiles  iné- 

« 

gaiement  volatiles.  Vers  la  fin  de  la  distillation ,  quand  la 
cornue  est  portée  au  rouge  sombre,  il  distillé  de  la  paraf- 
fine. D'après  M.  Lévy,  lorsqu'on  traite  la  cire  par 
la  potasse  caustique ,  elle  produit  une  masjse  savonneuse^ 
en  décomposant  celle-ci  par  l'acide  chlorhydrique,  formant 
un  savon  de  baryte  avec  la  matière  grasse,  et  traitant  enfin 
le  produit  par  l'éther ,  on  obtient  une  graisse  insaponifia- 
ble  qui ,  probablement ,  est  de  la  céraîne.  L'acide  gras 
combiné  à  la  baryte  possède  une  composition  qui  porte- 
rait à  le  confondre  avec  l'acide  stéarique. 

On  désigne  sous  le  nom  de  cire. beaucoup  d'autres  ma- 
tières qu'on  rencontre  fréquemment  dans  le  règne  végétal. 
Nous  dirons  seulement  quelques  mots  de  ces  différents 
produits.  D'après  M.  Chevreul,  lorsqu'on  traite  les  feuilles 
de  chou  par  l'alcool  bouillant ,  on  cillent  une  8id>stance , 
fusible  à  78<^,  et  présentant  de»  propriétés  analogues  à 
celles  de  la  myrieine.    ' 

En  faisant  bomllir  avec  de  l'eau  les  baies  de  plusieurs 
espèces  de  myrica  et  notamment  celles  du  myrica  cerifera, 
on  obtient  une  substance  fusible  à  49°  et  présentant  une 


e&tme  tt  myxicine  j  dan»  le  rappoit  de  &7  i  13.  La  cice  da 
myrica  cerifera  doQMe ,  lorsqu'on  la  saponifie ,  des  aeides 
stéarique,  caargarkiiie  ci  oléicitte,  «ioû  c|ue  de  la  glycé- 
line.  La  eécîM  coaienoe  daw  «eiba  cire  est  donc  diffënnte 
de  eelle  de  la  ciie  d'abeîUes. 

On  KelJjre  de  Tée^Hrce  da  oeso^iy  lion  aadieola  uoe  xDaliire 
ciieuse,  d'ua  jaune  ¥esdâtre  ,  caesante  et  iacUe  i  ridam 
en  poudre.  £Ue  esl  peu  salubte  dans  Vakool  froid ,  tris 
aoittUe  au  coniraire  dana  Takoel  bouUianl.  Lorsqu'on 
^uise  celte  cire  par  l'alcool  troid  ei,  qu  oa  traite  ensuite 
lerësidupar  l'alcool  bouillant,  la  liqueur  étant  abandoi^ 
nëe  à  elle-m^oM  5  il  s'y  forn^e  des  vë^latiana  cristallines. 
Desséchés ,  ces  cristaux  qui  oat  Taspect  plumeax  prësenr 
tent  un  éclat  soyeux  et  répaodeni  de  la  lumière  lorsqu'on 
les  écrase  d^a  robscurilé.  )i«  BoaasUre  a  donné  à  ce  jiro- 
dj»it  le  nom  de  ceroxyUtve«<    . 

Lea  fruils  du  rhus  sc^cedapea  donnent  une  espèce  de 
4)ire  qui  ressenibU  estérieuxement  à  la  cire  d'abeilles  et 
qui  est  coonue  dans  le  oocumairce  sous  le  nom  de  cire  du 
Japon*  A  r^tat  de  pureté  »  e%<  est  d'im  blaac  légèrement 
jauoàtve ,  demi. transparente  et  iacile  à  réduire  eu  poudre. 
Elle  fond  à  ^"^  et  se  dissoat.en  toM^lité  dana  Taleool  et 
l'éiber*  £lle  rsnferme  ; 

Carbone«.« 79,88 

Hydrogètit. 42,06 

Oxygèacw 15,08 

100,00 

<  ■  •  .  • 

f  II  réauke  des  expérienoea  de  M»  Meyer  $  V^^  '&  ^i^  ^ 
Japon  ^  que  nous  dédgneconsieous  le  nom  d'éUialine,  est 
une  combinaison  de  glycérine  et  d'acide  élbalîque. 

En  traitant  la  farine  de  blé  par  f  acide  nitrique,  on 
obtient  une  substance  qui  surnage  l'acide.  Celte  matière 
eat  8o|ittbl#  dans  l'alcool  et  t'éiber.  £Ue  (oum  des  sa  vans 


avec  la  potasse  et  la  soude  ;  M»  Hess  lai  a  douué  le  Bom 
d'acide  o^raïque. 

£a  relrouTaDt  daos  tant  de  plantes  des  produits  analo- 
gaes  â  la  cire  des  abeilleSi  on  est  porte  à  mettre  en  doute 
Texactitude  des  conclusions  tirëes  par  Huber  de  Fezpë- 
rience  où  il  a  vu  des  abeilles  nourries  de  sucre  pur  produire 
de  la  cire.  Tout  porte  i  croire  que  les  abeiUes  enapruntent 
leur  cire  aux  plantes,  et  que  si  Huber  y  avait  pris  garde, 
il  se  serait  aperçu  que  ses  abeilles  avaient  maigri. 

5775.  C&oêiê^  On  reneontre  à  la  surface  de  rëcoice  des 
cannes  à  sue^eelnotamnent  delà  variété  violette,  une  sub- 
stance cireuse  observée  par  M*  Aveq^in  et  à  laquelle  il  a 
donné  le  nom  de  oéroêie. 

Elle  se  présente  sôus  forme  de  poussière  blanche^  adhé^ 
rente  à  l'écorce ,  qii'ôn  peut  facilement  en  détacher  avec 
la  lame  d'un  couteau.  La  canne  i  rubans  fournit  également 
une  grande  quantité  de  cette  oMlière.  Celle  d'O'Tahiti  en 
Contient.  Jt>eauooup  moins  ^  et  la  canne  créole  nen  donne 
presque  pas.  Cette  substance  est  identique  sur  toutes  les 
variétés  de  cannes  à  sucre.  < 

A  l'état  de  pureté,  cette  substance  est  blanche ,  cristal- 
lisable.  Pour  l'obtenir  souS  cet  état,  on  la  fait  fondre  au 
'-  beJA  «série  dans  ua^  oapetile  de  poticelaine  et  on  la  laisse 
. .  refroidir  lenteoirat.  Lonqoe  la  Airface  est  scdidifiée  ^  on  la 
j  •  peines  avee  une  iameide  couteau  cbauffiecilon  fait  écouler 
la  l^rtion  «oUAs.  L'ioUideAr  de  la  rapeule  préaeAAe  aiOrs 
une  foule  d'aigMles  tittoquifes  et  entrelaiiëa,  bien  appa- 
rentes*     ^  .  .  . 

.   jCetieauh^ta^ce  possède  use  odeur  Apeioe  sensible*  Sa 

„  pie#i|ntei|i;/ipéçifiqi^f^e8tégale à  961  i  in  lempératilr«delO<'. 

.    Sl}efond4  ^affViiJSa'  elKae  mlidifie.  C'est  lasnbslaDce 

*  di»  ce. gpnr^  jdlkptrl^  pqiAt  de  fusion  est  le  plus  élevé.  Elle 

est  très  dure ,  sa  cassure  est  nette, ^oi^  peut  faoUemept  la 

;  réduire  en  pçUidj^e*  p^^te  m^tièjre  ei^t ^insoji^ble  dans  Peau  \ 

'  ^Y%  iî^égal/^m^  j^o^<j((^l9, 4ao§  l'ftlcoal  à  â6%.A  Groid. 


Elle  est  entièremeDt  soluble  dans  l'alcool  bouillant  et 
s'en  sépare  par  le  refroidissement^  sous  forme  de  lamelles 
fines  et  micacées.  Plus  l'alcool  est  fort  et  mîéax  elle  se  dis- 
sont  à  chaud.  Elle  est  insoluble  dans  Tëther  sulforique  à 
froid.  Elle  s'y  dissout  difficilement  i  chaud  et  en  petite 
quantité. 

Elle  se  combine  difficilement  avec  les  alcalis. 

Un  arpent  de  cannes  à  sucre  donne  à  peu  près  48,000 
cannes  qui  fournissent  environ  56  Idl.  de  cërosie.  Une  ha- 
bitation qui  roule  par  an  300  arpents  de  cannes  pourrait 
fournir  plus  de  10,000  kil.  de  cette  matière» 

Elle  possède  la  ciomposition  suivante  : 

(?• 3600 81  4 

H*«.......       623 14  1 

G* 200.......     4  5 


4,423  100  0 

En  représentant  la  cérôsîe  par  (?•  H*  H*  0*,  on  en  ferait 
un  alcool ,  qui  prendrait  place  après  Féthal ,  substance 
dont  la  cérosie  se  rapproche  beaucoup. 

OHOLBSTÉRUIB. 

3776.  La  cholestérine  est  une  substance  qu^on  rencontre 
dans  di£férente€  parties^n  corpa  aniikitti ,  et  surtout  dans 
le  cerveau,  les  nerfe,  et  méaie  le  sang  et  la  bile.  Ce  «wt 
les  calculs  biliaires  qui  la  donnent  en  plua  grande  abon- 
dance et  dans  le  j[ftliis  grand^ët^  de  jmreté, 

La  cholestérine  est  une  matière  grasse  neutre,  s6lide 
jusqu'à  137'',  point  où  elle  commetHi^e  à  fbàdre.  Quand 
eRe^st  liquide,  si  on  la  laisse  refrbidit  lentement,  elle  cri- 
stallise en  lames  ràyonnées.  On  ^obëent  attoéi  s6us  forme 
'd'écaillés  très  brillantes  lorsqu'elle  »&  sépare  lentement 
d*une  solution  alcoolique. 

A  560*,  elle  se  volatilise  dans  le  vide  éant  décomposition. 

Elle  est  insipide  j  inodore  ou  presque  inodore ,  insoloble 
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d«ns  Teau  ;  soloble  dans  l'alcool.  100  part  d'alcool  d'une 
densité  de  0,816  bouillant,  dissolvent  18  part,  de  cho- 
lestërine. 

Traitëe  par  une  dissolution  dépotasse  bouillante, pendant 
plusieurs  jours ,  elle  n'en  éprouve  aucune  altération ,  etc. 

Chauffée  dans  une  cornue  de  verre,  elle  fond  en  exhalant 
une  légère  vapeur ,  puis  entre  en  ébuUition  \  elle  se  colore 
en  jaune ,  passe  ensuite  au  brun ,  et  ne  laisse  qu'une  trace 
de  charbon.  Presque  tout  le  produit  de  la  distillation  est 
d'une  apparence  huileuse  \  il  est  neutre.  La  portion  qui  a 
distillé  d'abord  est  incolore ,  celle  qui  a  distillé  à  la  fin  de 
l'opération  est  colorée  en  jaune  roux.  Ce  produit  se  com-^ 
pose  d'une  portion  de  cbolestérinenon  altérée  et  d'une  huile 
empyreumatique  qui. la  tient  en  dissolution. 

Chauffée  à  l'air,  elle  s^enflamme  à  la  manière  de  la  cire. 

L'acide  sulfurique  concentré  la  décompose  à  l'aide  de 
la  chaleur. 

Elle  renferme  C^^  H^^  0 ,  ou  un  multiple  quelconque , 
car  son  poids  atomique  n'est  pas  connu.  En  centièmes,  l'a« 
nalyse  donne  : 

Carbone 83,86 

Hydrogène il  ,85 

Oxygène.. 4,39 

100,00 

Pour  l'obtenir,  on  dissout  dans  l'alcool  bouillant  des 
calculs  biliaires  humains  de  cholestérine  préalablement 
lavés  avec  de  l'eau.  On  filtre  la  dissolution  alcoolique 
chaude,  et  la  cholestérine  cristallise  par  le  refroidissement. 

3776.  jicide  cholesierique*  L'acide  choleslérique,  décou- 
vert par  M.  Pelletier,  s'obtient  par  l'action  de  l'acide  ni- 
trique sur  la  cholestérine.  Il  est  susceptible  de  se  dissou- 
dre dans  l'alcool  et  de  cristalliser  par  l'évaporation  spon- 
tanée de  ce  liquide,  il  se  présente  alors  sous  la  forme  d'ai*' 
guilles  blanches.  Il  est,  au  contraire ,  jaune  orangé  f  lors- 
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qt/tl  est  en  masse  ;  son  odeur  a  qnelqne  anMogie  arec 
ceHe  du  beum  ;  sa  saveur  peu  sensible  est  cependant  lé- 
gèrement styptique.  Il  fond  i  58®  centig.  A  une  chaleur 
supérieure  à  cette  de  l'eau  bouillante ,  il  se  décompose 
et  donne  une  huile ,  de  l'eau  en  assez  grande  qnantitë ,  de 
l'acide  caïboDit]«e  et  du  gas  hydrogène  carbone;  on  ne 
retrouve  pas  d'ammoniaque  dans  les  produits  de  sa  déooBf- 
position.  Sa  pesanteur  spécifique  est  plus  grande  que  celle 
de  l'alcool  et  moindre  que  celle  de  l'eau;  il  est  presque  in- 
soluble dans  ee  liquide,  cependant  il  s'en  dissout  asaez  pour 
Vài  communiquer  la  propriété  de  rougir  la  teinture  détour- 
nesol;  il  se  dissout  dans  l'alcool  à  toute  température, 
mais  beaucoup  plus  &  chaud  qu'à  froid. 

Les  solution»  alcalines  le  dissolvent  et  forment  des  cent' 
binaisons  bien  déterminées.  Les  acides  ont  peu  d'acdoa 
9ur  l'acide  chokatérique;  l'acide  sulfurique  concentré  le 
charbonne;  mais  ce  n'est  qu'après  un  temps  assez  long ,  et 
il  n'agit  d'abord  sur  lui  qu'en  faisant  virer  sa  couleur  au 
rouge  foncé.  L'acide  nitrique  le  dissout  sans  l'altérer,  et 
son  action  n'est  pas  plus  forte,  quand  on  élevé  la  tempéra- 
ture jusqu'i  rébuUition. 

Les  acides  végétaux  ne  .dissolvent  pas  l'acide  cholestéri- 
que.  Les  étheni  sulfurique  et  acétique  le  dissolvent  en  toutes 
proportions.  Les  huiles  volatiles  de  bergamotte,  de  la- 
vande, de  romarin,  de  térébenthine ,  opèrent  sa  dissolu- 
tion, même  a  froid  ^  mais  il  est  insoluble  dans  les  hiûles 
dolive,  d'amande  douce,  de  ricin,  etc. 

Tous  les  cholestérates  sont  colorés.  Les  cholestérates 
alcalins  sont  très  solubles  et  déliquescents  ;  l'es  cholestérates 
terreux  et  métalliques  sont  au  contraire  très  peu  ou  point 
solubles.  Ils  sont  décomposés  par  tous  les  acides  minéraux, 
et  par  la  plupart  des  acides  végétaux.  Les  cholestérates 
alcalins  précipitent  toutes  les  dissolutions  métalliques. 

CholeitéraU  de  potasse.  Le  cholestérate  de  potasse  est 
un  se)  neutre ,  d'une  couleur  jaun6  brunitre ,  incristaUK 


sable ,  très  d AiqtKScefit  y  insoluble  âane  TsSeool  et  l'allier. 

Par  la  chatenr ,  il  dotrae  de  feau ,  vue  matière  biii« 
]euse,  du  gaz  hydrogène  carboné,  et  laisse  du  carbonate  4% 
potasse. 

!I  est  impossfUe  d'obtenir  ce  sel  avec  excès  d'acide, 
cér^  si  après  aToîr  saturé  la  potasse ,  on  ajoute  de  nou«* 
Telles  doses  d'acide  cholestérique,  ceflui-ci  se  sépare  saM 
entrer  en  coiribinatson.  Les  dholestérates  de  soude  et 
d'ammoniaque  jouissent  des  mêmes  propriétés. 

ChoUttintte  de  baryte.  Ce  sel  e^  très  peu  soluble;  il  est 
d*un  rouge  vif,  qtnnd  îl  vient  d'être  précipité  ;  par  la  dessir 
cation,  il  devient  d^un  rouge  sombre. 

Cholestérate  de  chaux.  Ce  eel  s'obtient  en  décomposant 
le  chlorure  de  calcium  parle  cholestérate  de  potasse.  Il  est 
sans  odeur  ni  saveur ,  d'un  rouge  de  brique. 

£%o/<0«^afo^irr^^ii^.OnTbbtieDtparle  nitrate  d'argent 
et  le  cholestérate  de  potasse  \  il  t!St  d'un  rouge  orangé* 

3776.  On  se  procure  facilement  l'ambréinè,  en  traitant 
l'ambre  gris  à  chaud  par  de  l'alcool  d'une  densité  de 
0,827,  filtrant  la  liqueur  et  l'abandonnant  à  elle-^méme.: 
Suivant  la  tenrpérature  et  le  degré  de  concentration  de  la 
liqueur,  l'ambréine  ne  tarde  pas  é  se  déposer  sous  forme 
de  houppes  déliées,  ou  de  mamelons. 

'Les  eaux  mères ,  dans  lesquelles  l'aiiibréine  a  cristal- 
lisé, contiennent  encoie  asses  de  -eette  eubstance  pour 
ne-pas  négliger  de  l'extraire.  On  y  parvient  sans  difficultë 
en  rapprochant  lesliqueurs.  ' 

i  L'ambréine  est  blanche^  elle  jouit  d'une  odeur  suave, 
mais  cette  odeur  ne  parait  pas  lui  4tre  particulière,  car 
on  l'en  dépouille,  de  plus  en  plus ,  par  des  dissolutions 
souvent  répétées.  EUe  est  «ans  saveur- et  sans  action  sur  le 
tournesol*,  elleest  insoluble  dans  l'^saoi;  l'éther  et  l'alcool 
froids  la  ^Jtssdlvent  Iris  iaeitemeiit  À  ia  tenipàMMDe  ém 
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lO"*  c.  ',  et  en  quantités  considérables ,  quand  ces  liquides 
sont  bouillants.  La  faculté  dissolvante  de  l'alcool  Tem* 
porte  cependant  suc  celle  de  Téther* 

L'ambréine  se  ramollit  i  environ  25®  ;  elle  fond  à  SO". 
Si  on  Texpose  à  une  chaleur  assez  forte»  elle  se  colore  ea 
brun  y  et  il  passe  une  fumée  blanche,  en  même  temps 
qu'une  portion  de  la  matière  se  décompose.  La  Tapeur 
blanche  condensée  parait  consister  en  ambréine  non  al- 
térée. 

L'action  de  l'acide  nitrique  concentré  sur  l'ambréine  est 
très  énergique,  lise  forme  d'abord  une  espèce  de  pâte  gru* 
mêlée  qui  y  chauffée ,  se  dissout  et  bientôt  se  tuméfie  arec 
dégagement  abondant  de  gaz  nitreux;  la  masse  prend  un 
ton  verdâtre  qui  passe  au  jaune  clair;  passé  ce  terme, 
elle  ne  change  plus.  C'est  de  Tacide  ambréique. 

3779.  ^cid0  amhriique.  L'acide  ambréique  se  présente 
sous  forme  de  petits  crisstaux  d'apparence  lamelleuse.  Cet 
acide  est  jaune  quand  il  est  en  masse ,  et  presque  blanc 
lorsqu'il  est  divisé.  Son  odeur  est  particulière  et  n  a  rien 
qui  rappelle  celle  de  l'ambre.  Il  rougit  très  sensiblement 
le  papier  de  tournesol.  Exposé  au  feu,  il  se  décompose 
sans  donner  d'ammoniaque.  Il  est  infusible  à  la  tempéra- 
ture de  l'eau  bouillante  y  en  cela ,  il  diffère  de  Tacide  cho- 
lestérique  qui^oud  à  58°. 

L'acide  ambréique,  qui  est  moins  hisible  que  Tac/de 
cholestérique ,  est  aussi  beaucoup  moins  soluble  dans 
l'alcool  et  dans  l'éther.  Cependant,  l'eau  froide  dissout  ces 
acides  à  peu  près  dans  la  même  proportion,  mais  en  quan- 
tité extrêmement  faible^  l'eau  bouillante  en  dissout  davan- 
tage, et  il  s'en  sépare  une  partie  par  le  refroidissement 
Ce  liquide  conserve  encore  la  propriété  de  rougir  faible- 
ment le  tournesol. 

L'ambréate  de  potasse,  en  dissolution  dans  l'eau ,  forme 
des  précipités  floconneux  d*Qn  jaune  plus  ou  moins  foncé, 
avec  les  chlorures  de  calcium  et  de  barjrum,  les  sulfotes  de 


cuivre  et  de  fer ,  le  nitrate  d'argent ,  l'acëlate  de  plomb, 
les  chlorures  de  mercure,  d'ëtain  et  d'or.  Le  précipite 
produit  par  lor  n'est  rëduit  qu'après  plusieurs  heures.  Ce 
phénomène  est  instantané  avec  le  cholestérate  de  potasse* 

Ou  obtient  l'acide  ambréique  en  faisant  bouillir  une 
quantité  suffisante  d'acide  nitrique  sur  l'ambréine  pour 
l'acidifier  entièrement,  ce  qu'on  reconnaît  facilement 
lorsque  de  nouvelles  additions  d'acide  se  vaporisent  sans 
modification  ;  on  évapore  alors  l'acide  nitrique  avec  soin 
jusqu'à  siccité;  on  lave  la  niasse  avec  de  l'eau  froide  pour 
enlever  le  plus  d'acide  possible,  et  on  la  fait  ensuite  bouil- 
lir avec  un  peu  de  sous-carbonate  de  plomb.  £n  réitérant 
les  additions  d'eau  jusqu'à  ce  que  celle-ci  passe  privée  de 
toute  trace  métallique ,  on  est  alors  certain  que  laclde 
ambréique  est  entièrement  privé  d'acide  nitrique,  et  il 
suffit  de  le  reprendre  par  l'alcool  bouillant.  Cette  dis- 
solution, rapprochée  suffisamment,  laisse  déposer  par  le 
refroidissement  de  petits  cristaux  de  forme  lamelleuse  qui 
constituent  l'acide  pur. 

Les  eaux  de  lavage,  chargées  de  nitrate  de  plomb , 
contiennent  assez  d'acide  ambréique  pour  qu'on  ne  néglige 
pas  de  l'extraire.  On  y  parvient  en  évaporant  ces  liqueurs 
à  siccité  et  reprenant  le  résidu  par  l'alcool  absolu  froid , 
qui  se  charge  de  l'acide  sans  dissoudre  sensiblement  de 
nitrate. 

GASTOAIFV* 

5780.  C'est  une  espèce  de  graisse  cristalline  insaponifiable 
qu'on  obtient  en  faisant  bouillir  le  castoréum ,  avec  5  ou 
6  fois  sOD  poids  d'alcool  à  0,85,  filtrant  la  dissolution  et 
la  réduisant  à  moitié  par  l'évaporation.  La  castorine  se 
dépose  alors  à  l'état  cristallin ^  on  lapurifie  en  lui  faisant 
subir  plusieurs  cristallisations  dans  l'alcool. 

A  l'état  de  pureté ,  cette  matière  se  présente  sous  la 
forme,  d'^ffû^es  quadrilatères  transpiarentea ,  réunies  en 
II.  .  1  45 
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groapes.  BHe  ptissède  une  hible  odeur  de  eMtorédm  et 
une  saveur  métallique.  Elle  foud  dans  Teau  boaillante  en 
une  huile  qui  se  prend  par  ?e  refroldiMement  en  tme 
masse  transparente  et  facile  à  réduire  en  poudre.  Soomis 
è  la  distillation  avec  de  l^eau ,  elle  passe  en  partie  arec  les 
Tapeurs  de  ce  liquide.  L'éther  la  dissout  très  fecHemeat. 
Les  huiles  volatiles  ne  h  dissolvent  point  à  froid. 

L'acide  sulfurique  concentré  dissout  la  caatorfaie  k 
froid.  L'eau  la  précipite  de  cette  dissolution.  L'acide  acé- 
tique bouillant  la  dissout  en  proportion  assez  considé* 
rable.  Quand  on  évapore  Vaci de,  elle  se  précipite  sous  fonne 
cristalline.  Les  alcalis  caustiques ,  Aendus  ou  concentré^ 
ne  lui  font  subir  aucune  altération.  L*aclde  nitrique  ta  dé- 
compose i  la  tempëlrature  de  Fébmllition,  en  donnant 
naissance  à  un  aci^de  analogue  aux  acides  choleatéHqae 
et  ambrëique. 

CHAPITRE  Xr. 

Ms  sAmm^. 

37^1.  Les  transformations  pàiitieulières  que  les  alca& 
font  subir  aux  corps  gras ,  sont  connues  depuis  un  grand 
nombre  d'annëies.  Pline  fait  mention,  sous  le  nom  de  »ap0, 
du  produit  qui  résulte  de  cette  action,  et  qui,  comine-  on 
sait,  esl  soluble  dans  T^w* 

Berihollet,  qui  le  premier  se  fit  une  opinion  i  prèajuste  de 
la  nature-  de  ces  corps,  considéirail  Ita  savons  comme  des 
composes  dans  lesquels  les  bases  étailsnt  neutrailséespar  des 
matières  grasses.  Pelletier  pensait  que  l'acide  carbonique 
était  la  cause  d^  la  soltdiik^ation  des  huilés  pendant  leur  sa- 
poniflcatloû.  D^àutras  chimistes ,  etnotamment  Fburcraji 
prétendaient  que  Thuile  ne  se  saponifiait  qu^en  ate^rbanC 
de  l'oxygètoe. 

Pelletier»  Darcet  et  LeUèTre,  à  qui  nourdtfwor  disrre* 
cherches- importantes  sur  la  fabrication  des  savonS|  ont 


•oQfievt  «ne  yole  daiM  kqmUc  M,  fioMo  Mt  eBlBë  ir?«e  «ae 

¥^itable  yEtililë.  DftD<  leur  traTail,  ik  iadiqneot  les  diveis 
-degré»  de  tendanoe  i  la  saponifiealioD  que  pi^jenteot  les 
eorps  gras  solides  ou  Imileux.  Il  réndle  de  leurs  expériences, 
que  les  sarons  de  potasse ,  nnÀae  eeox  qui  soat  préparés 
aTcc  l'huile  dfolWe ,  soot  eonsteffimetit  mous ,  mais  qu*n 
est  facile  de  coftTertfr  ces  demierif  en  savoDs  durs,  par 
double  déromposHion ,  au  moyeu  du  sulfate  de  soude  ou 
du  sel  marin.  Réciproquement ,  la  matière  grasse  extraite 
d'uD  sa^on  dur,  donné  toujoiurs,  d'après  M.  Frémy,  un 
saroD  mou  quand  on  la  consbine  avec  la  potasse. 

Jusque-là,  toutes  ces 'expériences,  qaoique  jetaot  du 
jour  sur. la  fabrication  des  sarona»  laissaient  tout  à  faice 
souÎb  le  rapport  de  la  théorie.  M.  GbeTr«al,  dans  une  série 
de  mémoires  importants  analysa  les  phëBomèiies  qui  se 
produisent  dans  l'acte  de  la  saponification,  et  fonde  sur 
des  bases  selides  la  théorie  des  corps  gras  et  celle  des 
savons.  MM«  Braconnot ,  Bassy  et  Lecanu  ,  Frémy,  sont 
venus  ensuite  apposer  de  nouveaux  faits  -qui  ont  pteine- 
ment  oonfirasé  la  théorie  de  M.  Clieviettl.  La  découverte 
de  la  glycéfine»  par  Sebèele,  qm  lui  donna  le  nom  de  prin« 
cipe  doux  des  fa«H4es,  est  le  seul  faài  essentiel  qui  ait  précédé 
les  travaux  de  M.  Ghevreuh 

Ce  dernieraciairement ^abiîquefpxygèBtede  l'air  ne joBc 
aucun  vole  d|Mis  la  sopeaifiiMitioB,  ee  qui  est  en  contradic- 
tion avec  ce  que  Fon  croyait  Mânt  lui.  Vour  le  démou- 
trer^  il  iuOroduisit  dana  une  eiochit  de  doq  déoilitaes  de 
capacîlé,  cuaifnaut  ^u  meceiite,  JOÊmmà  tinquante 
grasMisea  do  grMsee  qui  ooate  élé  loaue  pendant  quelque 
temps  en  fiwioe.  Ou  veovei«a<l^  4;lo«ht  fur*un  bain  de 
mercure ,  et  ou  At  enyuile  ipà$mg  4^^»  la  /docbe  envt- 
foo  IHO  graumoes  4'eof  bouittie  et  bbsa  purgée  d'air; 
enfin ,  ou  ajouda  à  ce  mélange  une  solulkui  éguleyient 
bouillie  de  potasse  à  l'alcool,  contenant  30  gvsmines 
*de  caetle  aubstance.  L'uppareU  sfust  lélé  fkusé  pendant 
4ioiajoiuu,  esIndewfittiueanxaUuniés^  la  OWMO 
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Opaque  5  pois  ftwina  niue  masse  gélatioease  txanspareDte. 
Quaod  ropëratiim  fat  termioëe,  M.  Cbeyreul  reocmnut  que 
la  maiiéfe  grasse,  placée  ainsi  à  l'abri  du  contact  de  l'air, 
s'ëtait  comportée  identiquement  de  la  même  manière  que  la 
même  graisse  saponifiée  au  contact  de  cegas.  Dès  lors,  il  ne 
fut  plus  possible  d'admettre  que  Tair  joue  le  moindre  râle 
dans  Taotede  la  saponification.  Nous  allons  exposer  main- 
tenant y  d'une  manière  aonmiaire ,  la  théorie  de  cette  opé- 
ration, telle  qu'on  doit  la  concevoir  aujourd'hui. 

Les  huiles  fixes  ti  les  graisses  peuvent  être  considérées 
comme  des  mélange  s. en  proportions  variables  de  certai- 
nes substances  I  qui  sous  le  point  de  vue  de  leur  constita^ 
tion ,  semblent  se  rapprocher  des  éthers  composés.  On 
peut,  en  effet,  regarder  la  stéarine,  la  margarine,  l'oléine, 
l'élaïdinei  etc*>  comme  des  combipaisons  définies  résultant 
de  Vunion  d'auides  ternaires  avec  une  base  également  ter^ 
naire,  parfaitement  assimilable  à  l'éther;  or,  on  sait  que 
lorsque  Ton  (ait  agir  la  potasse  ou  la  soude  sur  un  éther 
composé ,  Téther  acétique  par  exemple  les  élémenu  de 
ce  dernier  se  désunissent,  l'acide  se  porte  sur  1»  base  mi- 
nérale pour  former  un  sel,  tandis  que  Téther,  mis  en 
liberté ,  s'hydrate  pour  reproduire  de  Talcool.  Des  phéno- 
mènes tout  semblables  apparaissent  dans  la  réaction  des 
alcalis  sur  les  oorps  gras*  neutres.  L^action ,  qui  est  nulle 
ou  très  lente  i  froid,  s'accomplit  lacilement,  au  contraire, 
à  une  température  de  100^  \  l'acide  gras  s'unit  i  la  base 
minérale  et  donne  naftésaàce  i  un  savon ,  tandis  que  Té- 
ther  glyeériqoe  mis  en  liberté,  s'hydrate  pour  se  convertir 
en  glycérine*  La  saponification  est  donc  l'opération  très 
rimple  au  moyen  de  laquelle  on  sépare  les  deux  éléments 
organiques  qui  composent  les  corps  gras  neutres. 

Parmi  les  savons ,  il  n'en  est  que  trois  qui  soient  solo- 
blés  dans  l'eau  ;  ce  sont  ceux  de  potasee ,  de  soude  et 
d'ammoniaque. 

Les  .savons  ammoniacaux  se  fbnt  tous  i  froid  en  raison 
de  la  volattUté  de  leur  base.  Ceux  de  potasse  et-  de  soude 
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se  préparent  toajours,  au  contraire  ^  en  faisant  bouillir  les 
matières  grasses  ayec  les  dissolutions  alcalines.  Les  autres 
savons  étant  insolubles  se  préparent  le  plus  souvent  par  la 
méthode  des  doubles  décompositions. 

Lorsqu'on  fait  usage  de  lessives  alcalines  faibles  dans 
la  préparation  des  savons ,  on  obtient  une  dissolution 
parfaite,  qui  se  prend  parle  refroidissement  en  une  masse 
transparente  onctueuse,  et  filante.  Si  les  lessives  em- 
ployées sont  concentrées,  au  contraire ,  les  savons  fermés  \ 
se  rendent  à  la  surface  du  liquide ,  tandis  que  la  glycérine 
demeure  en  dissolution. 

3783.  On  distingue  les  savons  alcalins  du  commerce  en 
deux  classes ,  savoir  :  en  savons  durs  ou  à  base  de  soude, 
et  en  savons  mous  ou  à  base  de  potasse. 

Les  savons  durs  ou  à  base  de  soude  se  préparent  avec 
Thuile  d'olive ,  le  suif  et  diverses  graisses.  Le  savon  d'huile 
d'olive  ne  doit  jamais  posséder  une  consistance  aussi 
ferme  que  le  savon  de  suif.  On  l'obtient  en  rendant  l'oléine 
prédominante;  il  arrive  même  souvent  qu'on  ajoute  aux 
huiles  d'olives  qu'on  saponifie  environ  un  dixième  ou 
même  un  cinquième  d'huile  de  graines,  ce  qui  rend,  comme 
on  dit,  la  coupe  du  savon  douce,  en  diminuant  sa  consi- 
stance. Pour  la  préparation  du  savon  blanc,  on  emploie  les 
huiles  les  moins  colorées.  Quant  aux  savons  de  suif,  c'fst 
principalement  en  Angleterre  ,  ainsi  que  dans  le  nord  de 
l'Amérique  et  de  l'Europe ,  qu'on  les  prépare. 

Les  savons  mous  s'obtiennent  au  moyen  des  huiles  de 
graines ,  telles  que  eelles  de  cbèuevi»,  de  lin ,  de  colza ,  etc. 
On  prépare  aussi ,  au  moyen  de  l'axonge ,  un  savon  mou 
pour  l'usage  de  la  toilette.  Leshuiles  de  grairièe  ae  distinguent 
en  huiles  chaudes  et  huiles  froides,  ce  qui  signifie  que  les 
premières  se  figent  à  une  terapératqre  moins  basse  que  les 
secondes.  Dans  le  nord  de  la  Eranee ,  on  emploie  dea  huiles 
froides  pour  la  préparation  des  savons  mous.  Ces  savons 
sont  généralement  eolorés  en  vert  ou  ^  noir.  On  leur 
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oommanique  ces  couleurs  soit  au  moyen  de  rscide^soUb- 
indigotique ,  soit  psr  un  mélange  de  sulfate  de  protoxyde 
de  fer,  dé  noix  de  galles  et  de  bois  de  eampècbe;  soit  i 
l'aide  du  sulfate  de  cuivre. 

En  gënéraly  les  buikes  siccatives  donnent  des  savoDS  plus 
mous  q«e  les  huiles  non  sieeati  veston  doit,  toutefois,  faire 
observff  que  les  différents  corps  gras  ne  se  tnëiangent  pas 
tot^urs  d'une  manière  lieu  nette;  ainsi ^  par  exemple^ 
d'après  \e  doeteut  Ure,  il  suffit  d'ajouter  5  pour  tOO  d'huile 
de  pavot  au  suif  pour  rendre  le  savon  de  soif  fibreux  et  im- 
propre au  lessivage. 

Les  savons  verts  et  noirs  sont  prlnci paiement  employés 
pour  le  ibukige  et  le  dégtaissage  des  étoffes  de  la»e^ 

1^8  savons  de  toilette  se  préparent  de  la  même  manière 
que  le  savon  blanc  ^  «sais  A  évitait  avee  èoin  toiAt  excès 
d'alciali. 

Les  diverses  matières  fiasses  ne  sont  pas  é^leaient  dis- 
posées à  la  sapoAiâeaUon»  Les  huiles  d'olives  et  d^amandes 
douces  occupent  le  premier  l^aug.  Ensuite  y  se  plaeeni  le 
suif,  la  graisse^  le  beurre  et  l'buile  de  obeval.  Les  httiles 
de  coica  et  de  navette  viennent  après. 

On  trouve  ensmte  les  hoiles  é%  Mne  et  d'œillette}  eUes 
ne  donnent  «n  savon  dur  que  pat  leur  iaétange  avec  TlMÛie 
d  oUveSi  Les  huiles  de  poisson ,  moins  sapontfkifbles  en- 
core, sont  dans  le  mémn  cas,  ainsi  qote  Vbuîleièa  dièMvis^ 
qui  vient  après^ 

L'huila  de  nois  et  l'halte  ^  li^y  les  moins  saponiâables 
de  tontes,  ne  donnent  qde  dés  sdvooa  pâieta^  gras  et 
gkianls* 

Dans  les  huiles,  hr  partie  soHie  est  oelW  q^  se  saponifie 
k  mieux,  qui  donne  les  lavons  les  pÏB9  Mnace»  ka  moias 
odorants  e(  ka  phisiésmes»  €^ten  eieC  tonjontis  dans 
rotéiue  q«e  seccncenlrent  Ws  graisses  odoiMnles  et  ks 
perdes  célorks  des>hnAes  qui  îca  fouiwsiÉDtà 
Il  en  résulte  ^erei  oo  eapooi^  jMriiclkaisttk  ttoe  biôle 


çpekoiique,  od  tend  toujours  à  fortoer  en  dëfinitiTe  ud 
savon  dur  et  de  l'oléine  libre. 

En  gënëral,  les  huile»  qui  ont  absorbe  Toxygène,  celles 
qui  ont  ëté  traitées  par  l'aoide  sulfuriquai  se  saponifient 
moins  bien  que  les  autres. 

Les  savons  à  base  de  «Onde  et  de  poiasse  sont  tris  soin- 
blés  dans  Taleool  bouillant  qui  est  leur  Tëntable  dissolvant. 
L'eaii  les  dissout  aussi,  silrlout  à  ehaud^  «t  quand  la  quan** 
tité  d'eau  n'est  pas  trop  conmdërable.  Lorsqu'on  ajoute 
un  grand  excès  d'eau  à  leur  dissolution^  le  savon  est  Aé^ 
con>posé)  il  se  précipite  une  matière  nacrée,  douée  de  beau- 
coup d'éclat  ;  c'est  un  bi-niargarate  ou  un  bi-stéarate  de 
potasse  ou  de  soude,  tandis  qu'une  portion  de  l'alcali  reste 
en  dissolution  à  l'état  libre. . 

Exposés  au  contact  de  l'air ,  les  sa^oas  durs  perdent  de 
Feau  et  se  dissolvent  ensuite  avec  lesiteut  dsaa  ce  liqdide^ 
sa^s  $y  diviser.  Les  savons  4  base  de  potiisse  ab»orbenlb 
l'humidité  atmosphérique  elconservent  l'aspect  gélatineux  ^ 
Les  savons  de  potasse  sont  généralement  plus  solubles 
que  les  savons  de  souder  Ces  savons  sont  d^autant  plue 
mous  j  qu'ils  contiennent  phisd'oléate^  ils  présentent  d'au*, 
tant  plus  de  dureté  qu'ils  renferment  plus  de  mai^gaf tfte 
ou  de  stéarate. 

Vauquelin  a  fait  sur  l'actiop  réciproque  d'une  dissolu- 
tion savonneuse  et  d'une  dissolution  de  sel  naarin ,  des  ex-, 
périences  curieuses  et  importantes. 

Cinq  grammes  de  savon  ayant  été  iKssaiss  d^s  environ 
un  demi-litre  deau  distillée,  la  solutisMa  Mtvée  Ca^  Hïélée 
avec  une  dissolution  de  chlorure  de  s^diuiifr  tris  pure  ââte 
avec.vii)gt«cinq  partie  d'eau  distillée^dès  qusr  U»  liqmura 
fareut  mélangées ,  il  j  eut  cp^|jp^tio%«Mépa9^tîaDid'«R^^ 
matière  visqueuse*  <2,uaod  la  quantité  d^  s^iuarin  eçt  suffi- 
sante, le  savon  est  e^jjrement  déoevaposé;  le  coagutom 
séparé  est  gras,  inselabl^  dans  l'eau  ,t  et  quand  ou  le  fait 
chai^  att  nûlieui  de  G^HqjMpr  Ai  vfiDitjMigw  4  oa  ^HaCnoa 


sous  forme  d'huile  ;  jl  se  fige  et  cristallise  par  le  refroidis- 
sement. L'eau  acquiert  dans  cette  opération  une  alcalinité 
très  prononcée,  et  si  l'on  fait  évaporer  la  liqueur  jusqu'à 
siccité  f  on  trouve  que  le  sel  marin  est  mêle  de  carbonate 
de  soude. 

Le  sel  marin  n'est  pas  le  seul  qui  puisse  coaguler  la 
solution  de  savon  ^  plusieurs  autres  manières  jouissent  éga- 
lement de  cette  propriété.  Une  dissolution  de  sulfate  de 
soude  rend  à  l'instant  la  solution  épaisse  et  lui  donne  l'as- 
pect du  blanc  d*œuf. 

La  solution  de  chlorhydrate  d'ammoniaque  produit  le 
même  effet. 

Le  carbonate  de  potasse  et  la  potasse  caustique  agissent 
de  la  même  manière ,  c'est  à  dire  qu'ils  opèrent  la  sépa- 
ration (lu  savon  qui  est  entièrement  insoluble  dans  les 
liquides  alcalins.  Ce  qu'il  j  a  de  remarquable ,  c'est  que 
dans  tous  ces  cas^  il  ne  reste  même  pas  trace  de  savon  en 
dissolution. 

Les  savons  de  chaux,  de  strontiane  et  de  baryte  se  pré* 
sentent  sous  la  forme  de  masses  blanches,  pulvérulentes, 
peu  fusibles  et  insolubles  dans  l'eau  et  Talcool. 

La  saponification  d'un  corps  gras  tieutre  peut  s'opérer 
non  seulement  par  la  potasse,  la  soude  et  même  l'ammo- 
Iliaque,  mais  encore  par  des  bases  bien  moins  énergiques, 
telles  que  l'oxyde  de  plomb.  D'où  il  suit  que  la  chaux 
présente  un  moyen  de  saponification  certain  et  économi- 
que pour  nombre  d^)pérations  industrielles  ;  telle  est  la 
fabrication  de  la  bougie  stéarique. 

Pendant  quelque  temps,  on  avait  ^ènsé  que  la  saponi- 
fication des  huiles  ou  du  suif  par  la  chaux  ne  pouvait  pas 
s'effectuer  à  -la  ptession  ordinaire  ;  qu'il  fallait,  en  consé- 
quence, l'opérer  dans  une  autoclave  ou  dans  une  chaudière 
à  vapeur.  On  a  bientôt  reconnu,  cependant,  que  cet  excès 
de  température  était  inutile,  et  qu'à  100®,  elle  s'effectuait 
complètement.  M.  Colin  pense  même  tfot  les  lessives  aica- 
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Unes  contenant  de  la  chaux,  sont  plus  propres  que  les  au- 
tres à  opërer  la  saponification  des  huiles. 

Le  savon  de  magnésie  est  blanc,  gras  au  toucher;  il  fond 
à  une  douce  chaleur;  refroidi  après  avoir  été  fondu ,  il  est 
transparent  et  cassant. 

Le  savon  d'alumine  est  fusible  à  une  température  assez 
basse  et  complètement  insoluble  dans  Feau  ,  Talcool  et  les 
huiles  grasses. 

Les  savons  de  protoxyde  de  manganèse,  de  protoxyde 
de  fer  et  de  bioxyde  de  cuivre  se  préparent  au  moyen 
d'une  solution  de  savon  et  des  dissolutions  salines  de  ces 
métaux;  ils  sont  insolubles  dans  l'eau.  Les  deux  derniers 
se  dissolvent  à  chaud  dans  l'éiher,  les  huiles  grasses  et 
Tessence  de  térébenthine. 

Le  savon  de  plomb  est  blanc ,  mou ,  visqueux  à  chaud^ 
friable  et  diaphane  après  le  refroidissement.  Préparé  au 
moyen  de  l'huile  d'olive  et  de  la  litharge,  il  constitue  l'em- 
plâtre diapalme.  Les  savons  de  zinc,  de  mercure  et  d'ar- 
gent sont  blancs,  insolubles  dans  l'eau  et  se  préparent 
par  la  méthode  des  doubles  déconipositions. 

SAVon  d'huilb  b'ouve  et  de  soude  ou  sAVon  de 

XAESEIIiLE. 

3783.  Le  savon  de  Marseille  s'obtient  avec  des  huiles 
d'olive  aux€[uelle8  on  ajoute  quelques  centièmes  d*huile 
d'œiilette  et  qu'on  saponifie  par  des  soudes  artificielles. 
Sa  fabrication  a  été  décrite  avec  beaucoup  de  soin  par 
M.  Poutet,  dont  nous  suivrons  ici  l'excellent  travail. 

Parmi  les  dlfiérentes  huiles  d'olive  employées,  on  met 
en  première  ligne  celles  de  Provence,  relativement  à  la 
qualité  du  savon  ainsi  qu'à  la  quantité  qu'on  en  obtient.  Les 
huiles  d'Aix  sont  moins  productives  que  les  précédentes , 
et  donnent  au  savon  une  couleur  citrine.  Les  huiles  de  Ca- 
labre  donnent  un  savon  très  blanc,  mais  elles  contiennent 
un  peu  moins  de  margarine  ;  on  est  obligé  de  les  mélanger 


arec  des  huiles  qui  en  soient  plus  charg^^  sans  cette  pré- 
caution,  on  obtiendrait  des  savons  trop  mous. 

En  général,  le  royaume  de  Napks  fournit  des  huiles 
donnant  de  beaux  et  bons  savons.  La  Sicile  n'est  pas  dans 
le  même  cas;  les  produits  qu'on  en  reUre  donnent  des 
savons  fortement  colorés  «n  vert.  Les  huiles,  de  G»se 
et  de  Sardaigne  sont  blanches;  mais  elles  contiennent 
peu  de  margarine,  ce  qui  oblige  le  fabricant  â  les  mélanger 
avec  des  huiles  plus  riches  en  matière  solide,  s'il  veut  c^- 
tenir  des  savons  d'une  dureté  convenable. 

L'Espagne  fournit  des  huiles  estimées,  tant  pour  la  cou- 
leur que  pour  la  qualité  et  la  quantité  de  savon  qu'elles 
donnent. 

Les  huiles  du  Levant  fournissent  un  savon  de  bonne 
qualité,  mais  trop  coloré  ;  pour  éviter  ce  dernier  inconvé- 
nient, on  les  mélange  souvent  avec  d'autres  produits. 

Enfin,  les  huiles  de  Tunis  aonrt  les  moins  estimées;  elles 
c(N»tiennent  peu  de  margarine,  et  donnent  des  savons  mous 
et  colorés.  On  ne  les  emploie  le  plus  souvent  <pie  mélan- 
gées avec  des  huiles  de  qualités  supérieures. 

En  résumé,  on  peut  dire  que  les  meilleures  huiles  pour  la 
fabrication  dti  sav<Mi  sont  ceSes  qui  dtt  le  moins  de  cou- 
leur et  qui  contiennent  le  plus  de  ittargarine  ;  car  ces  huiles 
donnent  les  savons  les  plus  blancs  et  les  plus  durs.  Il  j  a 
cependant  des  exceptions  â  cette  règle  ;  ainsi,  des  hmles 
vertes  exposées  à  l'air  et  4  la  lumière  peuvent  perdre  leur 
couleur  ;  mais  en  même  tenaps  elles  perdent  de  leur  qualité. 

L'expérience  a  prouva  aussi  que  les  huiles  les  plus  firai* 
ches  sont  les  meilleures;  lorsqu'elles  sont  vieilles,  elles  se 
combinent  moins  facilemMt  «vec  les  alcalis  y  et  elles  ne 
donnent  qu'un  savon  naou,  ce  qui  oblige  de  les  mélanger 
avec  une  proportion  plus  ou  moins  forte  d'huile  finache  et 
abondante  en  margarine. 

On  emploie  deux  qualités  de  soude  artificielle;  Tunci 
sans  mélange,  marque  de  55  ji  36  degrés  del'aloalÂmètre  de 
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Descroifcilles  $  l'autTe,  dite  soude  sal^,  est  mélange  en  effet 
d'une  forte  proportion  de  sel  marin.  Nous  verrons  plus 
loin  i  qtKH  s' appliquent  ces  deux  qualités  de  soude. 
57S4.  I^s  principales  opéralioBs  dune  sayonnene  sont 

les  suiraiites  : 

l""  F)rëpsirati!on  des  lessives  eaNfetî^ea  ^ 

V  tMifêàmga  de  l'huile , 

3"  Relargage  de  la  pâte  siqpooifiëe , 

if"  Coeikm  du  sftvcm , 

If  Madrage  (o«iau>yen  de  îxHurbrer  le  savon), 

6^  doidage  du  aavte  dans  les  mises  ou  caisses» 

T  Division  du  savcm  ea  gros  poina^  et  subdivision  de  eaa 
darmeiis  en  barres* 

Dans  le  cas  où  l'on  fiftbri({ua  du  saVon  Uanrc  y  la  em^ 
cpnëine  DpénAon ,  te  madrage,  n'a  pas  ticu,  et  hi  manière 
dfopéMT  ptësente  quelques  pairti(njl«riYés  que  l'on  saisira 
faeSement  daoDs  la  description. 

Comme  nous  Tavoiis  dit^  on  emploie  dans  le  courant  de 
la  fabrkaltotk  deux  sortes  de  lessive  i  l'une  est  caustique  et 
ne  contient  que  de  la  soude  pure ,  elle  sert  4  Vêmpâtage  de 
f  huilé  *j  Tautre  contient  du  sel  marin»  et  s'emploie  pour  le 
relargage  et  la  coction  du  savan. 

Rien  de  {dus  facile  â  saisir  que  le  but  de  ces  trois  opéra- 
tions. U  est  évident  que  Thutle  qui  n'est  pas  mbcible  à 
l'eau  a  besoin  d'être  très  divisée,  pour  arriver  au  contact 
éd  l'akali.  Tel  est  le  but  de  l'c^^éMifiSi  de  l'empàtage ,  qui 
a  pour  6b}et  la  fomiattOn  d'ime  émulsioa  au  moyeu  de 
l'a)«rikatdel'h«ile. 

Pour  extraire  de  l'huile  empâtée  l'eau  que  la  soude  y  a 
portée^  on  piooide  au  rekrgage^  qui  ccu^siste  à  mettre  en 
«nmtact  lamMse^'tMûle  empâléo)  avec  usm  dissahitioD  de 
sMKle  diAtgée  de  sel  maite:  ¥m  ee  mciyea,  la  savon  déjà 
lnBlié  et  l'huile  éiaalsioiunée  abandonnent  l'eao, 
'  Vient  enfin  la  ooetioni  qui  a  pour  objet  de  compléter  la 
aapuni&èliîou  da  l'kftiW^  et  <yii  a'optee  avec  uoe  lossive 
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salëe,  afin  de  maintenir  toujours  la  masse  du  savon  dans  un 
ëtatqoi  lui  permette  d'absorber  TalcaU,  sans  absorber  Teau. 

3785.  La  lessive  caustique  pure  se  produit  de  lamanière 
suivante  :  on  écrase  de  la  soude  artificielle  aussi  exempte 
que  possible  de  sel  marin,  on  j  ajoute  un  tiers  de  son  poids 
de  chaux  parfaitement  éteinte  ;  le  mélange  est  place  dans  des 
bassins  en  maçonnerie  percés  près  de  leur  fond  d'une  ou- 
verture qui  permet  aux  lessives  de  couler  dans  de  vastes 
citernes.  L'eau  pure,  ou  une  lessive  faible  provenant  d'un 
lavage  précédent,  est  amenée  dans  ces  bassins  appelés  tôt- 
quieux.  La  dissolution  de  la  soude  s'opère  peu  à  peu  ;  la 
chaux  lui  enlève  son  acide  carbonique.  Au  bout  de  douze 
heures,  on  soutire  cette  première  lessive  (marquant  de  90 
à  25°  au  pèse-sel)  dans  une  citerne. 

Le  résidu  restant  dans  le  barquieux  est  traité  par  mie 
nouvelle  quantité  d'eau  égale  à  la  première  ;  puis  par  une 
troisième  addition.  On  se  procure  ainsi  deux  autres  lessives, 
l'une  marquant  iO  à  15°,  la  troisième  4  à  6.  Ces  lessives 
sont  reçues  comme  la  première  dans  deux  citernes  sépa- 
rées. Le  mélange  par  parties  égales  de  ces  trois  lessives 
donne  le  degré  ordinairement  employé  pour  l'empatage 
des  huiles. 

Le  résidu  de  la  soude  est  épuisé  par  de  l'eau  pure,  et  la 
lessive  faible  qui  provient  de  ce  dernier  lavage  sert  à  dis- 
soudre une  nouvelle  quantité  de  soude  neuve,  etc. 

La  planche  34  et  la  légende  qui  y  correspond ,  indique- 
ront comment  on  peut,  avec  la  plus  grande  facilité,  séparer 
les  différentes  lessives ,  et  les  conduire  dans  des  réservoirs 
spéciaux. 

La  lessive  pour  la  coction ,  comme  nous  le  verrons  ea 
décrivant  l'opération  dans  laquelle  elle  est  employée,  doit 
contenir  une  notable  quantité  de  sel  marin.  Ainsi,  daBs 
chaque  réservoir  ou  barquieux  où  s'obtient  la  dissolution, 
on  place  64  mesures  de  soude  ordinaire ,  S6  mesures  de 
chaux  éteinte ,  et  8  à  10  mesures  de  9ondê  saUê ,  conte- 
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nant  au  moins  KO  centièmes  de  sel  marin.  U  est  ërident, 
qu'on  pouiraif  employer  de  la  soude  ordinaire  seule,  et  y 
ajouter  la  quantité  de  sel  marin  contenue  dansies  iO  p. 
100  de  soude  salëe,  c'est  à  dire  69  mesures  de  soude  ordi- 
n^e,  4  ou  5  mesures  de  sel  marin  et  26  de  chaux. 

Les  lessiTes  pour  la  coction  devant  être  concentrëes , 
on  est  obligé  pour  les  obtenir  de  recourir  à  un  lavage  mé-» 
thodique  par  bande  ;  au  lieu  d'un  seul  réservoir  ou  bar- 
qnieux,  on  en  a  toujours  quatre  qui  marchent  ensemble  et 
qui  renferment  des  soudes  à  quatre  états  différents.  Le 
n«  1 ,  par  exemple^contient  la  soude  et  la  chaux  neuves^  les 
n^  2  et  3 ,  ces  matières  de  plus  en  plus  épuisées  ;  enfin , 
dans  le  n*"  4,  l'épuisement  de  la  soude  se  complète  par  de 
l'eau  pure;  cette  eau,  elle-même ,  passe  successivement 
sur  les  n^  5  et  2,  et  se  saturé  sur  la  soude  neuve  du  n°  1 . 
Le  n^  4»  épuisé,  reçoit  de  la  soude.et  de  la  chaux  neuves,  il 
remplace  alors  le  n^  1,  et  ainsi  de  suite.  En  un  mot,  ce  la- 
vage est  analogue  i  ceux  qui  sont  employés  dans  le  raffi- 
nage même  de  la  soude  artificielle,  dans  la  fabrication  du 
salpêtre,  du  sucie  de  betteraves  {voyez  Lévigateurs  et  Ap- 
pareils de  circulation),  et  dans  une  foule  d'autres  industries. 

Dans  les  savonneries  \m  peu  considérables ,  on  pourrait 
employer  avec  avantage  l'appareil  à  double  déplacement 
en  usage  dans  les  fabriques  de  soude  artificielle. 

Les  lessives  les  plus  fortes  qu'on  doit  obtenir  par  ces  pro- 
cédés marquent  de  28  i  30^  ;  mais  il  n'est  pas  nécessaire, 
comme  nous  le  verrons ,  qu'elles  soient  toutes  aussi  con- 
centrées. On  les  obtiendrait  plus  caustiques  en  les  étendant 
au  degré  convenable ,  avant  d'y  ajouter  la  chaux  hydratée. 

5786.  Les  deux  lessives  nécessaires  à  la  préparation 
du  savon  étant  obtenues,  deux  procédés  se  présentent,  au 
premier  abord,  pour  la  combinaison  de  l'huile  avec  la 
soude  :  suivant  l'un ,  on  opérerait  à  froid  au  moyen  de 
lessives  caustiques  concentrées;  l'autre  consisterait  â 
traiter  les  huiles  à  chaud  avec  des  lessives ,  telles  qu'on 

/ 
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.{MÉ  li^  ébbbïm  êtÊDmÈÊDMmt  dajfettdeedu^wWMrngiPc^^  Le 
pz^ouer  de  «w  piDoUib  n'eat  pa»  lowpWf  é^  U  présente  à 
ïexicuikm  des  meoov^kDt»  ^pcaTes;  U  lEUÛge  la  cooce»- 
tratiDii  piEàilable  des  àe^yee  câwtiqaes  «I  e^g^  cw^eo- 
tration , 4iui  doit  ee  fiûsedans  des  TaieneflUK  4f  fer  .Oi^  de 
<9iiivye ,  «Mrerait  par  suite  la  biaBchanr  des  sw^tis.  D'un 
Mb:e^Mj  Hestdiffidle  de  détenniiier  la  fmpfitPMagtc 
de  lessive  iiéeessaire  i  la  eatoraUcm  de  Tbaile  I  anesi»  les  sft- 
voDS  fonnës  ft  froid,  renfiskroient-tis,  tantâc  ud  ^usèed'rioalî, 
tantôt  de  f  haile  non  ei^nifi^ ,  UMs  deux  fait  oaîsiUes 
dans  le  MasehisieDt ,  en  ee  qu'ils  useat  fint  vite  ou  Mk- 
totent  Htal  le  linge.  Ptuneurs  autres  iMoaTéoients  eooore 
ont  fait  abandonner  ie  pcoeédë  de  saponifioatUKi  A  fisoîd. 

rai  fait  ¥oir  que  eertaines  ai^oifieatioiis,  ti?ès  difficUes 
quand  on  opère  eur  des  lessives  alealines,  dorîeiiiieat  jn 
contraire  très  promptes,  qvaad  on  fait  usage  de  potasae  on 
de  soude  hydratées ,  naais  solides  et  portées  à  la  leBapei««- 
tore  de  leur  fîision.  Il  serait  faeile ,  sans  doote,  Jappliqpwr 
cette  méthode  en  grand,  et  de  tenter  la  saponifiealâon  par 
desaleàHs  concentrés  et  chauds,  a^eo'ptos  dechaaœade 
succès  que  dans  le  cas  oà  ces  mêmes  akaMs  dtcdeaC  cm 
pioyés  concentrés,  niais  à  froid. 

La  saponification  à  chaud ,  la  seule  employée  mafaitenaiiti 
permet,  au  reste,  d'employer  des  lessives  non  eonoeatrées, 
et  peut  donner,  quand  cHe  est  hien  conduite ,  des  produits 
parfaitement  saturés . 

L'expérience  a  prouvé  depsis  longtemps,  ^ae  la  aspe- 
nificatîon  A  ehaud  par  les  prooédés  «etoek,  ne  peut  ee  pc^ 
duire  savec  facilité  qu'autant  que  les  prcnâlves  lesaîves 
employées  sont  étendues  de  beaucoup  d'eau.  SI  eette 
précaution  était  négligée,  le  mélange  ne  se  fanât  ^pas  faci- 
lement, et  il  faudrait  un  tentas  tr^  cooddévabla  pour 
opérer  la  oomt^aison.  €ett«  lenteui*  tient  A  la  grande  dif- 
férence de  densité  qui  existe  entre  les  deio:  fi^dea, 
reare  qm  est  enoMPe  augmentée  par  la  chaleor* 


S78T.  Venipéli&jfe  â  'pour  bot  de  remMier  à  cet  incon- 
renient;  cette  opération  consiste,  en  effet,  &  form^  une 
ënmlsion  ou  commencement  de  combinaison  entre  lliuiie 
et  des  lessires  dont  la  densité  ne  dépasse  jamais  44^,  et  de 
préparer  ainsi  la  masse  à  receroir  Inaction  de  lesâTes  plus 
fortes.  Voici  comment  on  procède  &  Tempâtage  dans  la  plu- 
part des  saronnerîes. 

Dans  de  grandes  chaudières  à  parois  inclinées,  en  Imques 
et  à  fond  de  cuivre,  pouvant  contenir  jusqu'à  i9,000kilog. 
de  savon  fatnriqué,  on  rerse  un  mélange  des  trois  lestAves 
caustiques  préparées  d'avance  et  marquant  en  moyenne 
fSfy  12*,  et  5*;  il  est  donc  facBe  d'obtenir  â  Tolonté  un 
mélange  marquant  de  8  â  iV. 

Aux  États-Unis,  on  emploie  des  chaudières  en  fonte  : 
elles  se  composent  de  trois  pièces  différentes  soudées  par 
du  ciment  de  fonte.  Les  deux  pièces  supârieures  sont  des 
troncs  de  eone  ;  la  pièce  inférieare  reçoit  seule  faction  de 
la  chaleur  :  eUe  tst  adaptée  aux  deux  autres,  qui  sont 
maçonsées  à  demeure,  de  teUe  façon  cpie  si  elle  se  fâait 
pendant  le  cours  d'une  opération ,  on  pourrait  Tenlever  au 
moyen  de  cordes  ou  de  chaînes,  sans  déranger  les  deux 
premières.  La  surface  de  la  bassine  hémisphérique  du  fond 
est ,  en  général,  A  la  surfece  des  troncs  de  cônes  supérieurs 
comme  1  A  iO. 

Quand  on  amis  92  hectoBtres  de  lessive  A  40oa 44**  dans 
la  chaudière,  on  chauffe  cette  dernière;  dès  que  la  lessive 
•est  arrivée  au  degré  de  l'ébullition ,  on  ajoute  l'hume  A  sa- 
^ponifier.  Dans  les  grandes  fabriques ,  on  opère  ordinaire- 
ment sur  60  ou  80  hectolitres  (fhuHe ,  qu'on  empâte  dans 
deux  chaudières. 

Le  mâange  d'huile  et  de  lessive  caustique  étant  arrivé 
près  de  f  ébulfition  ^  on  l'agite  A  phisieurs  reprises ,  avec  un 
râUêj  pour  accélérer  la  conjibinaison.  La  pâte  ne  tarde  pas 
A  entrer  en  une  ébullition  qui  se  manifeste  par  une  volu- 
minetxse  ^cmne  ^  ^qùi  ffiminue  ensuite  peu  A  peu;  la  pâte 
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s'affaisse,  les  ëcames  disparaissent  tout  à  fait,  et  le  mélange 
conunence  à  bouillir  rëguliërement  dans  l'axe  des  cbau-^ 
dières. 

La  plte,d'un  blanc-roussâtrey  acquiert  de  la  coasistancei 
i  mesure  que  lebulUtion  continue  j  une  portion  de  Teau 
s'évapore;  il  se  manifeste  des  jets  de  famée  noirâtre.  Ce 
dernier  signe  indique  que  le  cuivre  formant  le  fond  de  la 
chaudière  est  en  contact  avec  la  matière  bien  empâtée,  et 
que  le  métal  transmet  une  chaleur  trop  vive;  on  ouvre  à  ce 
moment  les  portes  des  fourneaux,  afin  qu'une  trop  haute 
température  ne  décompose  pas  les  matières  renfermées 
dans  la  chaudière,  et  on  ajoute  4  hectol.  de  la  lessive  caus- 
tique la  plus  forte ,  celle  qui  marque  20  à  25°.  Au  moyen  de 
celte  addition,  la  pâte  se  trouve  détrempée  ;  on  l'agite  avec 
un  rdbie  pour  la  combiner  avec  la  lessive. 

Si  le  mélange  d'huile  et  de  lessive  y  au  lieu  de  prendre 
l'état  pâteux,  restait  très  liquide  pendant  l'opération  que 
nous  venons  de  décrire ,  ce  serait  une  preuve  que  l'alcali  ae 
trouverait  en  trop  grand  excès;  dans  ce  cas,  on  ajouterait 
quelques  mesures  d'huile,  et  le  mélange  s'épaissirait  con- 
venablement. 

Il  peut  arriver  qu'une  certaine  quantité  d'huile  Tienne 
nager  à  la  superficie  de  la  pâte  ;  on  obvie  â  cet  inconvénient, 
en  jetant  de  la  lessive  faible  dans  la  chaudière  et  en  brassant 
le  méliLDge.  On  peut  aussi  accélérer  la  combinaison  en  ajou- 
tant au  mélange  des  débris  de  savons  provenant  des  pré- 
cédentes opérations. 

Souvent,  l'apparition  de  l'huile  à  la  superficie  de  la  pâte 
est  due  â  la  présence  d'unç  trop  grande  quantité  de  sel  ma- 
rin dans  la  soude  employée  pour  la  lessive  de  l'empâtage. 
Un  e^cèa  de  ce  sel  entrave  l'efiet  de  l'affinité  de  l'alcali  pour 
Vhuile,  et  précipite  le  savon  formé.  Des  additions  de  les- 
sive plus  pure  que  la  première  pacent  à  cet  inconvénient. 

La  présence  du  sel  marin  dans  les  lessives  a  une  telle  in* 
fluenccy  qu'autrefois  loisqu'pn  employait  esdusiFcment 
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468  «ondes  ifigitaiêt ,  qui  en  renferment  une  quantité  no- 
table f  ïempdtage  durait  jusqu'à  trois  jours  consécutifs  ; 
aujourd'hui  y  avec  des  soudes  qu'on  nonune  douces  et  qui 
en  sont  presque  entièrement  privées  y  l'opération  est  termi- 
née en  vingt-quatre  heures. 

Si  l'on  se  propose  de  fabriquer  du  savon  bleu-pâle  avec 
le  produit  de  l'empâtage^on  ajoute,  vers  la  fin  de  Topé- 
ration ,  deux  à  trois  kilogrammes  de  sulfate  de  fer  du  com- 
merce dans  chacune  des  deux  chaudières.  Si  Ton  voulait 
obtenir  du  savon  bleu-vif ,  on  emploierait  trois  i  quatre  ki-* 
logrammes  du  même  sulfate ,  quantité  nécessaire  pour  don- 
ner une  plus  forte  madrure.  \ 

La  pâte  ayant  acquis  toute  la  consistance  convenable  y  et 
se  trouvant  parfaitement  homogène ,  ïempâtage  est  alors 
terminé;  ce  qui  fait  dire  aux  ouvriers  q\ie  la  pâte  est  assez 
serrée. 

3788.  On  retire  au  moyen  d'un  ringard  la  braise  qui  se 
trouve  dans  le  fourneau ,  et  on  procède  i  l'opération  sui- 
vante,  appelée  rêlarga^e.  Dans  l'empâtage ,  on  a  employé 
une  grande  quantité  d'eai^i  nécessairCi  comme  nous  l'avons 
vu,  à  la  saponification }  il  s'agit  maintenant  de  recirer  cet 
excès  d  eau  \  on  y  parvient  aisément* 

Un  ouvrier  muni  d'un  râble  agite  sans  cesse  la  pâte, 
tandis  qu'un  autre  ouvrier  projette  peu  i  peu  sur  la  surface 
de  la.  chaudière  tme  lessive  alcaline  contenant  une  grande 
quantité  de  sel  marin  et  portant  le  nom  de  rêcuù* 

L'agitation répandi  peu  à  peu,cette  lessive  salée  dans  toute 
la  masse;  la  pâte  s'ouvre  en  différents  sens  et  laisse  exsuder 
l'excès  d'eau  ;  on  laisse  reposer  le  toutpendantdeux  ou  trois 
heures  )  et  aussitôt  que  la  lessive  qui  surnage  est  transpa- 
rente, on  procède  au  soutirage  de  toute  la  partie  liquide.  Ce 
soutirage  ou  épinagé  se  pratique  au  moyen  d'une  ouverture 
placée  dans  le  fond  de  la  chaudière,  et  qui  d'ordinaire  est 
fermée  par  un  tampon  de  bois. 

PouK  que  la  pâte  soit  bien  poigée  de  tout  excès  d'eau  et 
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de  lemTe,  H  faut  qu'on  ipine  on  epalom  tkme  èmwmÊ  àcht 
chaudière  une  quantité  de  liquide  double  de  celleipi'oïkYiait 
tfy  verser. 

L*ëpinage  ayant  eu  lieu ,  on  ajoute  i  chaq»  diândlirr, 
en  supposant  toujours  deux  chaudières  en  aettTité  pour 
traiter  64  hectol.  d'huile ,  90hect.  de  lesshue  akalino-salée 
prd|parée  d^ay  ance ,  et  marquant  1 8  èM^.  Pour  économisée  le 
feu  y  un  ouvrier  monte  sur  la  chaufMère  et  brasse  te  mStaags 
pendant  quelque  temps  ;  si ,  au  contrafare ,  on  dhauik  ht 
lessire  immédiatement  après  son  Introduction  dana  ladlai^' 
dtère,  on  attend  que  le  méhage  arrive  ftrëbullMoBi  pris 
on  ôte  le  feu  et  on  madré  ou  brasse  la  péte  qui  se  troof^ 
autour  des  parois  et  à  ta  superficie  de  fm  chandiire. 

5789.  Ce  service  étant  fidt  dans  chaque  ckanAèfei  oir 
réunit  la  pâte-  des  deux  chaudières  {dans  une  aeide ,  qui  est 
destinée  à  la  coction  ou  euiiê  du  savon.  Li ,  on  porte  le 
mélange  ft  f ébullttion ,  et  on  maintient  le  féu  pendant 
quelques  heures.  Alors,  on  procède  à  un  second ^inage, 
puis  on  ajoute  une  seconde  fbis  de  la  ïessive  alcafino-aaléb. 
Vingt-cinq  hectol.  de  ïessive  marquant  de  2fri  Sfri  plus 
forte  par  conséquent  que  la  première ,  forment  ce  seoond 
service.  L'ëbullition  étant  maintenue  modéirément,  lé  savon 
commence  â  acquâtir  une  certaine  consbtahce;  mais  ft  est 
loin  d*étre  parftutement  cuit;  quand  la  lessive  a  pefdti  tout 
son  atealty  on  procède  i  un  troisième  épinage,  et  on  afoote 
une  troisième  quantité  de  Tessive, 

Ce  nouveau  service  se  compose  dfe  2S  hectolitres  de 
lessive  forte.  Par  l'ébuHition,  lé  savon  augmente  peu  â  peu 
de  solîdîté,  la  vapeur  d'eau  résultant  de  Févaporation  se  fait 
jotnr  à  travers  la  pâte  et  détermine  des  projections  ârentoor 
dte  la  chaudière.  Après  quelques  heures,  on  s'assure  de  nou- 
veau de  Tétat  de  là  lessive.  SI  elle  est  complètoment  rf^imsA, 
on  réjpète  Wpîdage  et  Paddhîon  de  lessive  une  quatrième  ^ 
puis  une  cinquième,  une  sixième  et  quelquefois  même  ju8« 
qu'£  une  septième  f^s.  Stan»ce  démhr  cas>  fbpératftmii'a 


^fÊA^ftÊÊO^motÊiHimAiiaL  fite  «st  trq>  chargée  de  sels 
et  de  kaBtte^  ce'qu'oa  recŒaudt,  lorsqu'on  la  trouve  très 
Jmtéeenf  etits||tiwieaiix  iu^pnégaés  de  substances  salines. 

Jlu  «•ott'akeyle  6aT<m  cuit  auj>oiiit  conTenable,  présente 
un  grain  plus  gros  et  mieux  lie  ^  si  on  le  presse  entre  les 
^Mgls,  oaaentt^)îlV«^€^le  en  se  refroidissant^  que  sa  con- 
«Htanoe  eflt  -eMm  très  «dure  et  que  son  odeur  est  suave ,  un 
{>eii«Mlo(ue Airelle  deJa  violette;  qu'enfin,  U  ne  conserve 
Imsqiieplus  Tedeiur  de  Thuile  d'olive  employëe. 

Djur&stledçcnier  ^vice^  qui  est,  comme  nous  venons 
de  le.vw»  taat&t  le  cinquième^  tantôt  le  sixième  et  rare- 
UMBtie  septième  ^  on  doit  prolonger  la  cuisson  de  la  pâte 
pendant  dix  ^  doiue  heures  en  hiver  et  douze  à  dix-huit 
en^,  «nvaat  Jes  quantitës  d'huile  employées.  Aussitôt 
ifêB  le  terne  de  la  cuisson  est  arrive,  on  retire  le  feu  de 
donuQUS  la  ehaudiène ,  on  laisse  reposer  la  lessive  pendant 
viaglt  OBMHtes  et  op;  procède  à  l'opération  dumadrage. 

3790.  Quand  le  savon  a  été  parfaitement  cuit,  la  pâte 
devient^ditteptr  le  refroidissement;  sa  couleur  est  d'un  gris 
bleuâtre  foncé,  uniforme ,  due  au  sulfure  de  fer  mêlé  avec 
HQ  fgvon  alumino-farru^neux;  sa  saveur  est  très  alcaline. 
La  coulrar  grise  est  d'autant  plus  foncée ,  qu'on  a  en^loyé 
pl«s  de  sulfalie  de  fer  daas  l'empatage.  Pendant  la  saponi- 
fication,  ce  sulfate  de  fer  est  décomposé^  la  soude  en  pré- 
G^ttte  «a  l\7drate  vert  bleuâtre  composé  de  pro^oxyde  et  de 
peroxyde^  en  s'emparant  de  l'acide  sulfurique  ;  d'un  autre 
côté ,  le  sulfure  de  sodium  que  contiennent  toujours  les 
soudes  du  cfNwnerofi  Q^  forme  un  sulfure  de  fer  noir,  qid 
rembnuût  eocore  la  teinte  bleuâtre  due  aux  oxydes  hydra- 
tés. Cette  teinte  qui  colore  uniîormément  toute  la  pâte  est 
.loin,  d'être  agréable  à  l'œil  ;  ce  n'est  pas  du  reste  celle  qui  est 
recherchée  par  le  commerce.  Il  faut  arriver  ii  produire  la 
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coloration  en  veines  tranchées  sur  on  fond  auflri  Manc  qw 
possible  ;  tel  est  le  but  de  l'opëration  de  la  madrure. 

Ce  procède  est  fonde ,  d'après  M.  Thénard,  sur  la  mom- 
dre  solabilitë  du  savon  alumino-feirogineux  à  une  basse 
température. 

En  effet ,  qu'on  chauffe  une  partie  d*cau  ou  de  lessive 
très  faible  dans  une  bassine  de  cuivre ,  et  qu'on  y  jette  donse 
parties  de  savon  cuit,  ft  couleur  uniforme ,  le  savon  se 
fondra;  si  on  laisse  reposer  le  tout,  on  remaniaera  que  la 
matière  se  divise  en  deux  parties  ;  fune  occupant  la  partie 
supérieure  de  la:1)assine  est  du  savon  blané  ;  Pautre,  rëume 
à  la  partie  inférieure,  très  fortement  colorée ,  est  composée 
en  {jrande  partie  du  savon  almnino-fqrrugineux.  S  au  lieu 
de  laisser  reposer  le  savon,  pendant  son  refipoîdîssement,on 
vient  à  Tagiter  dans  un  certain  moment ,  la  partie  colorée, 
au  lieu  de  se  précipiter,  se  répandra  dans  toute  la  masse  et 
formera  les  veines  bleuâtres  qu'on  cherche  &  obtenir  dans 
le  savon  madré. 

Ypici  comment  se  pratique  en  grand  ropération  de  la 
madrure. 

La  coction  du  savon  étant  terminée ,  et  le  savon  almni- 
no -ferrugineux  étant  réuni  au  fond  de  la  chaudière^  il  s'agit 
de  le  faire  remonter  et  de  le  délayer  dans  la  masse.  A  cet 
effet ,  on  ipine  la  lessive  qui  serait  trop  concentrée  pour 
l'opération  suivante  ;  on  place  ensuite  sur  la  chaudière  une 
planche  suffisamment  forte  pour  que  deux  honmies  puissent 
facilement  y  manœuvrer. 

Chacun  de  ces  honunes  est  armé  d'un  r£ble  pour  agiter 
la  pâte ,  afin  qu'elle  s'imprègne  de  la  lessive  qo\m  autre 
ouvrier  y  verse  à  plusieurs  reprises. 

Comme  la  pâte  est  trop  consistante  et  la  colonne  A  vainece 
trop  haute,  on  n'enfonce  d'abord  l'instrument  que  jusqu'au 
quart  de  la  profondeur  de  la  chaudière ,  et  on  le  retire  un 
peu  obliquement.  Loihrqull  est  au  momtot  de  s<Mrtir,  on 
accélère  le  mouvement  jusqu'à  la  surface,  ptds  On  s'anéte 
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tout  à  coap ,  poQr'pccasioimer  un  jet  qai  déyersant  la  le»- 
riye  ma  toute  la  superficie  de  la  pâte ,  en  divise  les  gru- 
meaux et  en  facilite  Timbibition. 

Après  ce^  premier  travail ,  on  peut  enfono^  le  râble 
jusqu'au  fond  de  la  chaudière,  et  le  retirer  verticalement  de 
manière  à  ramener  jusqu'à  la  surface  les  parties  infërieures 
du  savon  pour  les  soumettre  toutes  à  Vaction  de  la  lessive. 
Pendant  qu'on  mouve  ainsi  la  pâte,  à  plusieurs  reprises, 
dans  toutes  les  parties  de  la  chaudière,  on  verse  de  temps 
en  temps  de  nouvelles  doses  de  lessive,  qui  rendent  la  li- 
quéfaction plus  facile,  et  qui  aident  i  l'union  intime  des 
particules  de  la  pâte.  , 

.  Il  faut  remarquer,  pourtant,  que  les  lessives  trop  faibles, 
faciliteraient  par  la  différence  de  leur  densité  la  séparation 
du  savon  blanc  et  du  savon  alumino-ferrugineux,  ce  qui 
serait  un  grand  défaut  ;  d'un  autre  côté ,  les  lessives  trop 
fortes  donneraient  une  marbrure  trop  petite  et  percillée 
en  divers  endroits.  A  divers  signes  que  la  pratique  apprend 
à  connaître,  le  contre*maitre  s'aperçoit  que  la  cuite  est  ar- 
rivée au  point  convenable  ;  on  cesse  alors  lagitation,  et  on 
procède  i  la  levée  de  la  cuite. 

En  Angleteire ,  l'opération  de  la  madrure  se  fait  d'une 
autre  manière  qui  mérite  d'être  rapportée ,  à  cause  de  sa 
simplicité.  Quand  le  savon  est  presque  tenniné,  on  se  con- 
tente de  verser  dans  la  chaudière ,  une  dissolution  concen* 
trée  de  soude  brute,  on  la  répand  uniformément  sur  la 
chaudière  au  moyen  d'un  arrosoir  ;  cette  lessive  dense  et 
contenant  des  sulfures,  détermine  la  madrure  en  passant 
au  travers  de  la  masse  pâteuse  de  savon. 

5791.  Pour  enlever  le  savon  des  chaudières  de  cuite, 
on  place  sur  leur  nuargeUe  un  très  long  canal  en  bois  in- 
cliné vers  les  mises.  Deux  hommes  enlèvent  alternative- 
ment du  savon  avec  des  pucheux  à  très  longs  man<5hes ,  et 
le  jettent  dans  le  canal  d'où  il  coule  rapidement  dans  les 
caisses  ou  mises  destinées  à  le  recevoir. 
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Une  fois  fe  savon  placé  dans  les  nnses,  Oft  la-htee 
froidir  tranquillement  et  aussi  lentemeatr  que  pesôMe  ;  a« 
bout  de  huit  ou  dix  jours ,  sutrant  f  état  de  ht  teBsrpdiaftttm» 
le  savon  a  acquis  la  consistance  convenable  et  anmagia  les 
lessives  plus  denses,  qui  par  fe  repos  se  sont  réunies  i  Ih 
partie  inférieure  des  mises.  A  cette  époque  ât  ht  fUmea- 
tion  ^  la  marbrure  du  savon  n'a  pas  encore  atti»it  tost  m^ 
tensité  dernière  ;  f  influence  de  f  air  change  par  degré  Ihr 
teinte  des  couches  superficielles  ;  Yoxjèe  d^  ferse  dtange  eit 
peroxyde  >  le  sulfore  de  fer  en  sulfate ,  et  avec  le  tian^  le 
savon  acquiert  un  manteau  îsabeUe. 

La  fabrication  du  savon  bleu  vif  ne  Aflfire  en  lien 
de  la  précédente  quant  à  f ërapàtage  y  la  coction  et  la 
levée  des  cuites.  Seulement ,  on  emploie  um  pen  phis  db 
sulfate  de  fer,  et  Ton  ajoute  &  la  pâte  saponifiée  avant  le 
madrage,  du  brun  rouge ,  délayé  dSàhs  de  Teau  on  dis  fer  les- 
sive faible.  SI  on  veut  obtenir  une  marbrure  hurge ,  on  em- 
ploie des  lessives  faibles  -,  dans  le  cas  contraiï'e ,  on  àcSt 
éviter  ces  dernières  et  n*employer  que  des  lessives  d*an  d^;ré 
moyen. 

Dès  que  le  savon ,  placé  dans  les  mises ,  a  acquis  asses 
de  consistance  pour  supporter  le  poids  d'un  honmiCi 
on  se  dispose  i  le  couper  en  gros  pains  eu  forme  de 
prismes  rectangulaires.  A  cet  effet,  un  ouvrier  commence 
à  tracer^  au  moyen  d'une  règle  et  d  un  poinçon ,  les  lignes 
de  séparation.  Ensuite,  au  moyen  d'un  long  couteau,  on 
s'empresse  de  coupeiç  dajos  tout9  la  profondeur  de  la  pâte 
une  couche  de  12  à  15  centimètres  tout  autour  de  la  mise, 
cas  ç  est  la  partie  qoi  durcit  le  plu3  vite..  On  coupe  ensuite 
jusqu'à»  15  centimètres  de  profoudeur  tous  les  pains  tracés 
sujç  1^,  surfficei.  Dei^s  ou  trois  jours  après  cette  preniière  opé- 
ration, on  achève  de  couper  les  pains  dans  toute  leur  pro- 
foodeur,  et  on  les  laisse  dans  cet  ét^t  jusqu^àla  vente.  Lors- 
que les  pains  sont  entièrement  retirés,  on  extrait  la  lessive 
au  moyen  de  coulisses  qui  portent  le  nom  de  sauques. 
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GeB  teMÎTes,  a^sèa  «T(dr  pMsé  «tr  des  barqueus  de 
Modd  aalée  qtd  ont  déjà  iSprouvé  deus  6u  Irok  leêsivagea , 
servent  oomme  nous  VaroDs  tu  fta  i^elargage  de  la  {^te* 

Quand  toatat  lel  npésatiOiia  pcMdanles  OBt  ët^  bian 
^oondaiteB  et  qm  k»  iMtUres  prosoiièrel  ^onibien  satiuréee, 
on  obtient  géaésakomiit  pn  toilIaKila  d'hoilai  8c4t  64  litiras 
««  bîan  â8  &60  loi.»  «BTitm  IK)  i do  kU.  de  aarm  bian  ia- 
briipië* 

Cet  ftfodttiti  acmt  rdatiii  i  de  boonaè  inofeiM»e§9  car  des 
kuileB  da  qualité  i»fMa«ra  al  nue  opératMi  mal  oondiûte 
peuvent  donner  des  résultats  moins  satisfiûaatitS)  d'un  aulae 
eteëf  ona  hidla  qui  a  du  oorp* ,  eW  à  difè  aonteaant  beau- 
igii]p  de  ma^^ttioe,  peut  doirnav^  si  elle  eêl bien  traitée, 
daa  paodoita  pli»  abondants.  Du  Msie»  lOOpcfftiea  d'bnile 
axîgQDt  environ  &4  partieé  da  aauda  haêè  à  SO''  pour  Uns 
mffomi&eÊtàoù  f  el  U  faut  è  adlaa*ci  87  partie»  de  choux 
pour  les  rendra  caMstftquaa* 

57d3.Qnpounr«itfabEMpiaff  k  savon  blane  par  la  méthode 
que  nous  venonad'iadKpierf  si  las  sondes  et  le»  huiles  étaient 
pures  9  en  sappriaaant  d'aiUenrs  le  sntfate  de  fer.  Mais  on 
sttit^  qiftand  on  en^iloje  les  mêmes  matières  premières  une 
méthode  un  pea  diffiéiaAte  q«e  nons  allona  indiquer  suc- 
cinctement. 

Les  lessivée  se  pv^aiMt  eonuaMF  noos  layons  dit  ^  seu- 
lement, on  n  emploie  que  des  lessives  alcaUnes  ej^emptes 
de  sel  marin^  et  privée»  aoftant  que  possible  de  sulfate.^ 

ffeur  TcnspÂtafay  on  ebarga  daa»  dans  ebaudiâres  72 
hedolUres  de  lessive  4  9  o»  10^,  soit  56  danacfaacune; 
lornfue  la  lessire  est  booiBoftte  »  on  ajoute  dans  chaque 
ehsMdièie  38  bactrt*  d'huile  la  moins  c<4arée  possible  .On 
Hfiiiy  oftahanieenpAniaatleapréeaiAiomqttenousaTWM 
d^indiq^s  ^  ei  on  termÎM  VempAlaii^^  A  ajotttiliit  4 
héelol*  de  lessive  i  V  setdaoMiit.  Le  lelargage  ee  fsât  avec 
dt»reeiiâl>»eoiMa»tfa»flin<^e»iyrAsdeuaotita[)4»bett^ 
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On  ajoute  après  l'^pmage  20  heetol.  de  letnre  farte , 
non  salée ,  dans  chaque  chaudière  ;  on  ftdt  bouillir  le  aië- 
lange  pendant  douze  heures  et  on  épine  de  nouyean.  On 
réunit  alors  dans  une  seule  chaudière  le  produit  des  deux. 
Le  mélange  étant  bien  fait,  on  ajoute  de  nouveau  304  36 
hectolitres  de  lessive  forte.  Après  l'épinage,  on  fait  un  troi- 
sième service  qui  termine  d'ordinaire  la  coetion.  Cepen- 
dant f  on  a  recours,  s'il  le  faut,  à  un  quatrième  sernee. 
Le  savon  étant  bien  cuit,  on  ajoute,  après  l'épinage,  de 
la  lessive  douce,  et#  on  brasse  fortemait  pour  amener  le 
tout  à  la  liquéfaction. 

On  transvase  le  contenu  de  la  chaudière  dans  une  se- 
conde chaudière,  où  l'on  a  déjà  fait  chauffer  30  heccô- 
litres  de  lessive  à  4  ou  5^.    La  décantation  étant  Gpé- 
rée ,  on  agite  lentement  et  uniformément  avec  un  râble , 
afin  que  toutes  les  parties  de  la  masse  se  mélangent  exac* 
tement.  Dans  cette  nouvelle  chaudière,  on  continue  de 
chauffer,  pendant  trente  à  quarante  heures,  en  ayant  tou- 
jours soin  de  maintenir  la  pâte  liquide  par  des  ad^tîcHis 
successives  de  lessive  et  en  autant  par  intervalles.  Au 
bout  de  ce  temps,  on  arrête  un  peu  le  feu,  on  laisse  re- 
poser pendant  une  heure,  et  on  épine,  s'il  le  faut,  jusqu'à 
ce  que  le  savon  soit  à  sec.  On  active  alors  le  feu,  en  arrosant 
les  parois  de  la  chaudière  avec  2  heetol.  de  lessive  à  ST;  on 
remue  un  peu  avec  une  pelle. 

On  augmente  ensuite  le  feu  pour  bien  chauffer  la  pâte, 
qui  dès  ce  moment  ne  bout  plus.  Mais  il  se  fût  un  travail 
dans  l'intérieur  de  la  masse  ;  celle-ci  se  fond  parfaite- 
ment par  le  concours  de  la  chaleur  et  de  l'humidité;  elle  se 
dépouille,  peu  à  peu,  des  parties  colorées  qui  se  précipitant 
vers  le  fond  :  cette  épuration  est  activée  par  de  petites  doses 
de  lessive  qu'on  ajoute  de  temps  en  temps.  On  reconnaît 
que  la  pâte  est  purgée  quand  le  liquide,  que  le  râWe 
amène  à  la  surface ,  au  lieu  d'être  clair  et  fluide ,  conmience 
à  prendre  une  teinte  noire  et  à  devenir  visqueux.  Cet  indice 


annonce  que  la  pâte  est  «iffiëaniment  hon^ène,  et  la  tdoite 
noire  du  dépôt  ramené  prouve  qoe  le  sayon  aliunino-fer* 
TOgineiix  s'est  précipité. 

A  cette  é|oqae ,  ooKSontinue  d'agiter  la  pâte  pendant  une 
heure  ou  deux ,  et  Ton  entretient  un  feu  modéré.  Au  bout 
de  ce  temps  9  on  cesse  de  chauffer  et  d'agiter,  on  laisse  re- 
poser la  pâte  pendant  trente  à  trente-six  heures,  afin  que  le 
savon  alumino-feiTUgineux  se  précipite  le  mieux  possible 
au  fond  de  la  chaudière ,  et  que  le  produit  blanc  qu'on  se  pro- 
pose d'obtenir  soit  plus  abondant  et  de  plus  belle  qualité. 
La  précipitation  étant  complète ,  on  enlevé  une  écume 
assez  volumineuse  qui  s'est  formée  pendant  la  prépa-^ 
raidon ,  et  on  la  met  à  part  pour  l'ajouter  à  de  nouvelles 
cuites  de  savon.  L'écume  étant  entièrement  enlevée ,  on 
extrait  la  pâte  dé  savon  blanc,  et  on  la  reçoit  dans  des 
'  vases  en  bois  munis  de  deux  anses  portant  le  nom  de 
sermicuê.  Ces  derniers  étant  remplis,  on  les  porte  dans 
des  salles  qui  servent  de  mises,  et  qui,  en  hiver,  occupent 
les  places  les  plus  élevées  de  la  fabrique ,  et  en  été  an  con- 
traire les  étages  inférieurs. 

Le  sol  de  chaque  mise  est  recouvert  de  chaux  en  pou* 
dre ,  sous  une  épaisseur  de  3  centimètres  et  bren  aplanie  ; 
un  crible  de  fil  de  fer,  supporté  par  trois  pieds,  est  placé  à 
l'extrémité  de  la  mise,  une  feuille  épaisse  de  papier  est  pla- 
cée en  dessous  pour  prévenir  le  dérangement  de  la  chaux. 
Le  filtre  étant  disposé,  les  ouvriers  apportent  la  pâte  con- 
tenue dans  les  êerMauty  et  la  vident  sur  le  crible  qui  re- 
tientles  impuretés:  On  vide  la  chaudière,  de  cette  manière, 
jusqu'à  ce  que  Ton  soit  arrivé  au  savon  coloré  qui  occupe 
le  fond.  Le  savon  versé  dans  les  mises  est  encore  assez  li- 
quide pour  se  niveler  ;  mais  à  peine  une  mise  est-elle  pleine, 
qu'il  se  forme  à  la  superficie  de  la  couche  de  savon  une  pel- 
licule qu'on  a  soin  de  détruire  et  de  mélanger  à  la  masse 
de  la  pâte  en  agitant  légèrement  celle-ci  avec  une  longue 
peHe  de  fer. 


Plosieim  jours  apr^  y«nfM  des  aÉset^  ellorafw  le  »- 
Ton  sVst  sottdiftë,  on  l'afteiit  et  ODlercnid  jdas  compade 
en  frappant  svir  toute  la  surface  de  là  péli',  mi  moyen  de 
pilons  on  battes  en  bots,  â  large  $m!tàCQ  'pèmafi  f  YAea  em- 
manchés. Après  cette  opëmtkm,  on  lo  laisse  pendant  qoâ- 
qnes jonrs  encore  acquérir Unte  sa  couâstODce,  pitts  onk 
découpe  en  gros  pains  qcd  ovA  la  frana  de  paralWJipipi 
des,  d*enTiroB  20  i  i&kOograaiaMs  iStMoa.  Le  àéeoofÊ^ 
a  lien  de  lamèoM  aMmiitc  cpie  fosat  le  sM^at  wttmL  Les 
poina  déeo^és  àohrem  étte  cooMrréa  jasififà  la  Tenliri 
dans  nn  lieu  doatla  teuapéiaiage  soîl  dMMoet  llMoûdité 
moyenne  ;  swis  cette  peëeautieft,  ilsprijwhaaéul  ane  lâale 
jaunâtre. 

Quelqnelbis,  ha  AtedHnta  eenasTfatleiar  svfoa  daaa  de 
f  eau  siMe  -,  e'est  an  BBoyen  sév  de  l'cMpéchor  de  se  deaié- 
cker,  de  loi  mdae  mèaiereasquJftaanBt  perdue  àrak  oa 
danrantage;  naaie  oa  tcowre  <|aa  le  saY^aii  ainsi  aaaaerfé 
prend  une  ntanraise  adeav  à  Vaia. 

Le  aairoa  biaac  fabai^ii  à  MsfsaîUey  qaaad  ît  abkn  âé 
préparé ,  est  parfaitement  nenti^f  dMae.  bieft  asaentieBitj 
eac  le  saTcn  cpii  reaCenae  na  exaè»  d'akaK  eat  à  la  fois 
DMDnaUaaas^  nMMs  dav  et  ea  |Mad  uii#  odaux  désagréa^ 

Dans  mM0  fabricatioik  da  sa^ea  blMia,  fl  sesta  da^  la 
diaudiièie  an  peu  plaa  dai  ein^aîèma  de  la  masse  d^ua 
saTatt  fiortemeat  setaatf;  aanaoïa  lea  matières  paenûères 
tpà  entrent  dane  la  ceofealiao  da  savon  Uaaa  soat  â  des 
pdx  Aeii^ésy  il  knperfee  die  letiret  de  £6  téiidi]^  tout  k  savoa 
Uaae  cpi'il  peu4  doniua  eaaose. 

On  sapetilfie  dona  daes^ape  cbandiàrey  et  pas  lesaiojeqs 
qiieMasa¥<»isdéiàiadîqfi«ésy3âhectol.  dluiilie  blanidie; 
^piumàU  yelargagest  l'épûskage  qui  suit  cette  demièreopé- 
vaôoai soi^  tanaÎTirfiy  w  ajouteà  kpalie  36  bectoUtresde 
ksst¥e  aleaUne  eoace^rée  y  et  on  verse  dans  la  chaudière 
lé  iMàm  eeloré  des  ti;vis>  opérations  de  savon  blanc*  On 
continue  de  cuire  avec  les  précautions  ordinaûauh  j|uîa  00 


proeUé  à  la  Bqaéfoetton  de  la  pâte  m  SM^en  de  lessives, 
aleafoes  de  plus  en  plus  fidblee.  Le  Yésaltat  définitif  de  ïo^ 
pération  est  de  nouveau  forme  de  troie  parties  ;  r^mne , 
le  savon  blanc  et  un  tisià^  plus  «olorë  eneore  q«e  dans 
la  premi^  opération.  Cehii-^  sert  alora  à  la  préparatii» 
dW  savon  Meu  vif,  ear  il  eendent  les  subctaaoes  néee»* 
aaifee  à  la  nuffbiure. 

SAYOIf  SE  SUIF. 

STK^.  Depuis  quelque»  années,,  on  fid>iiqQede8  quantité 
assez  considérables  de  savon  au  moyen  du  suif,  auqudt  cm 
ajoutelejAussonventlSàSOp.  I0(>  d'huile  de  {praines,  qui 
rendent  le  produit  un  peu  moins  dur  et  plus  sohible,  e« 
savon,  sH  nW  pas  parfGdtement  ft^riqué ,  conserve  teit- 
jours  très  sensiblement  l^odeur  de  la  asadère  pteimèse  i 
aussi,  est-9  mdbas  estimé  que  le  savon  dfbirile  d'oHve. 

Les  suift  les  nfwSIeurs  pour  la  fabrication  des  savons  sont 
ceux  qui  contiennent  le  plus  de  stéarme^  tes  suife  ds 
nofrten  viennent  es  pvemtèire  Kyoe.  Du  reste,  eeqve  nous 
avons  dit  delà  «lalière  prenûèye  dteis  la  fleMeation  de  la 
bougie  s^iSwique  s'appHque  ég^denent  ieî. 

Il  tmty  aulMit  que  possMe,  éviter  d'emplej^r  des  suift 
qui  eontiendrai^it  encore  des  débris  de  membranes  ;  car , 
comme  font  observé  MM.  D'Arcet,  Lelièvre  et  Pelletier, 
ces  matMres  lAHimiooidss  soayi  dissoutes  par  les  lessives 
caustiques,  qui  e»  acqui^rant  souvent  une  edeur-  asses 
infecte ,  peur  qu'on  ne  puisse  pbia  les  employei,  surtout 
quand  on  prépaise  dise  savions  de  toBétte.  Dene  tous  les 
cas,  on  ne  doit  pas  bériftor  à  re|ster-  les  prendèret  lessives 
r&uftant  du  iriNvgage.  De  eet  inconvénient  réraHe  une 
perte  asses  "CeftnvQ^aHs*  d immmlu  ,  perte  qur  ne  peuv  ews 
compensée  que  pai»  fe  bon  marebéétas  suMb  eosplpfés. 

Faur  préjpaser  ee  saf«»,  on  eoupe  le  suif  esmeroeaus, 
et  on  en  jette  GO^kUtogrammesdans  une  ebancRère  r  Qb  y 
verse  400  à  4M^  IRres  é&  lesshre  causiique  faible,  el  en 


yi2  SAY01I8. 

porte  le  tout  à  réboUitioiiy  qu'on  entcetient  peudant  quel- 
ques heures;  on  peut  activer  la  combiuaisoD  eu  agitant  la 
masse  ayec  un  râble. 

Au  fiir  et  à  mesure  qu'on  s'aperçdt  que  la  soude  est  ab- 
sorbée, on  ajoute  par  interralle  de  40  à  50  litres  de  lessire 
de  plus  en  plus  forte.  Arrive  au  dernier  service  de  lessive , 
on  prolonge  de  quelques  heures  l'ëbullidon,  et  lorsque 
l'empâtage  est  termine ,  on  augmente  le  feu  ;  la  lessive  en 
excès  acquiert  plus  de  densité ,  et  la  pâte,  suffisamment  sa- 
turëe,  s'en  sépare,  sans  que  Ton  ait  besoin  de  faire  onge 
de  lessives  salées. 

L'empâtage  étant  terminé ,  on  procède  au  relargage; 
pour  cela,  un  ouvrier  placé  au  dessus  de  la  chaudière  re- 
mue le  mélange  et  un  autre  ajoute  la  lessite  ;  du  reste,  on 
procède  comme  nous  l'avons  déjà  iadiqué  précédemznent. 

La  çoction  s'opère  de  la  même  manière  que  ceUe  du  sa- 
von blanc  de  Marseille  ;  on  n'y  emploie  également  que  des 
lessives  purement  alcalines. 

Le  savon  de  suif  étant  préparé,  on  peut  le  convertir  en 
savon  blanc  ou  en  savon  marbré  \  dans  le  premier  cas,  oo 
le  liquéfie  à  la  manière  du  savon  blanc  de  Marseille  ;  dans 
le  second,  on  jette  dans  la  masse  i  l'empâtage  la  quantité 
de  sulfate  de  fer  nécessaire  pour  donner  le  bleu  de  la 
marbrure. 

Le  suif  étant  très  chargé  de  stéarine  peut  être  associé 
sans  inconvénient  i  l'huile  d'oûlletledans  une  proportion  de 
15  à  SO  p.  100  ;  cette  huile  étant  très  abondante  en  olâne, 
les  savons  qui  résultent  de  ce  mélange  sont  moins  dors  et 
plus  propres  aux  savonnages  à  la  main. 

Dans  le  cas  où  l'on  veut  opérer  ce  mélange ,  on  ne  soit 
pas  tout  à  fait  le  procédé  que  nous  venons  de  déerire  et 
qui  s'applique  à  saponification  du  suif  pur.  On  procède 
alors,  comme  pour  la  fabrication  du  savon  mailirëy 
préparé  avec  l'huile  d'olive  i  c'est  à  dire,  qu'après  av<ûr 
empâté  le  mélange  avec  une  lessive  canaque  i  90^»  on 
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rdai^e  ayec  des  recuits  charges  de  sel  matin,  et  on  cuit 
également  au  moyen  de  lessiyes  alcalino-salëes.  Sans  Tem* 
ploi  du  sel  marin,  on  ne  donnerait  pas  au  sayon  toute  la 
consistance'dësirable. 

Dans  les  savonneries  de  l'Anf^eterre ,  de  TAméique  et 
de  l'Allemagne ,  il  serait  difficile  de  faire  interrenir  l*huile 
comme  une  des  bases  principales  de  la  fabrication  du  sa- 
Ton;  aussi,  emploie-t«on  généralement  le  suif  pour  rem- 
placer l'huile. 

La  potassey  sert  souvent  à  opérer  la  saponification  ;  mais, 
comme  les  savons  faits  avec  cet  alcali  n'auraient  pas  une 
dureté  convenable ,  on  fait  intervenir  une  certaine  quan- 
tité de  sel  marin,  qui  fournit  de  la  soude  aux  acides  gras^ 
tandis  que  la  potasse  produit  du  chlorure  de  potassium, 
qui  reste  en  dissolution  dans  les  eaux-mères  de  l'^inage. 

La  proportion  de  la  potasse  de  qualité  moyenne  employée 
est  d'environ  une  partie  pour  deux  de  graisse;  quelquefois, 
on  se  sert  de  la  lessive  provenant  directement  du  lavage 
des  cendres ,  après  l'avoir  rendue  caustique  avec  de  la 
chaux.  On  emploie,  à  peu  près,  30  pour  100  du  poids  de 
la  potasse ,  en  chlorure  de  sodium. 

Les  lessives-mères,  provenant  de  l'épinage,  contiennent, 
comme  nous  l'avons  dit,  du  chlorure  de  potassium  et  de  la 
potasse  en  excès  ;  cette  lessive  évaporée  et  calcinée  donne 
un  salin  très  blanc ,  qui  est  livré  au  commerce  sous  le  nom 
de  potasse  des  savonniers.  Les  suifs  employés  sont  ceux 
dé  bœuf  et  de  mouton. 

UVOK  n  Aism* 

S794.  Dans  l'examen  de  la  fabrication  du  papier,'  nous 
avons  vu  déjà  comment  on  parvenait  à  saponifier  entière- 
ment la  résine  ;  mais  le  savon  qu'on  obtient  est  sans  consis- 
tance; il  possède  une  forte  odeur  de  résine,  et  il  ne  peut 
être  employé  sans  inconvénient  dans  les  savonnages.  Si 
Ton  vient  à  mélanger  la  résine  avec  une  certaine  quantité 


lie  Mifi  to  «Mtet  éêttMi  4  Mt  différeat,  et  on  peu 
<)bteBk4eoeaiëky^|eimfOTCbeaiipiodiiil^  €Oiuni  sousk 
nom  de  Mvaa  jaune. 

Ce  sayoDy  qui  se  fabrique  fort  bien  ea  Ang^etene,  est 
très  coasifltant  et  de  plus  4r^  eoluUe  daae  1  eea,  œ  foi  le 
fait  techereher  daas  beeacNMqp  de  ces.  Pour  le  prépaorer,  on 
eomiDeaee  par  Cabri^iuer  le  savon  de.saif  par  Je  {Ncocédë 
que  aous  avens  indHpië  phie  haut ,  et  quand  la  eatntalîon 
du  savon  de  suif  est  complète,  on  ajoute  SO  à  60  p.  100  de 
Jlette  réate^i 'Otoeassfc  ea  petite  aMuroeaiOJC^poaraooâérer 
aa  oomhyMÔeOQ  avec  le  eavon  de  suif  et  le  lessire.  Anssitôt 
api<ès  cette  additieni  un  ^luvder ,  placé  eor  une  planche  <pii 
traveree  le  chaudière  ^  brasse  le  mélange  arec  un  rafaie, 
et  jueqa'i  oeqac  laNsineMitfeatièreinentdiaBoaleetai^po- 
nifiée* 

Les  propertîoBs  de  résine,  denaées  plus  haut^eont  faeau- 
ceop  lifop  foiteed^epfè^le  docteur  Ure.  Il  cakale  la  renne 
à  ^outa*  d'après  la  pToportion  de  aui|  centenoe  dans  le 
savon*  Parties  égales  donnent  un  asFon  de  maavaîae  qua- 
lité ;  ordjaakementi  aa  n'eniplaie  en  résine  que  le  tiers  ou 
le  quart  du  poids  du  suif  contenu  dai^le  savon* 

La  pâte  acquiert  une  belle  couleur  jaune ,  et  devient 
un  peu  flasque  et  homogène  $  on  continue  lebullition  du 
mélange,  jusqu'à  parfaite  saturation  ^  et  pour  arriver  i  ce 
dernier  point,  il  faut  que  la  leesivç  conserve  encore  une  sa- 
veur très  piquante . 

.  On  reconnaît  aussi  que  la  pâte  est  bien  cuite,  lorsquen 
la  versant  avec  une  truelle  sur  un  corps  firoid,  elle  acquiert 
presque  aussitôt  une  eooeistiËioe  fiBtttie.  On  est  plus  certain 
de  la  complète  saponification  de  la  résine,  si  «a  se  lavant 
les  mains  avec  cette  pâte  refroidie,  elles  ne  restent  pas 
empreintes  d'un  enduit  résineux  après  leur  dessiccation. 

La  cooCion  étant  terminée,  on  épine,  et  on  procède  au 
transvasement.de  la  pâte  dans  une  seconde  chaudière»  ou 
e*opke  kliqué&ction  au  mojen  dp  lessives  i  7  on  9*,  cl  ^ù 


YùB  procède  4i  te  mène  manièEe  qpie  f^our  la  liquéfaction 
du  tavon  blanc. 

Le  savon  aliUBÎno^ennigiiieiix  se  précipite  ;  on  enlève 
avec  aoin  rëevoM  fonouée,  et  on  vexée  le  savon  dans  dea^ 
moulée  en  boit  ou  bien  en  {erUaiie,  dont  les  côtes  et  le 
fond  peoveutae  séparer^  quand  k  savon  a  pris  de  la  soli- 


On  anime  4vdînaixeiiMnt  la  couleur  du  savon  de  résine,  en 
ajoutant  un  peu  d'huile  de  palme  au  suif  qu'on  saponifie 
potur  le  fmwjnjtnflf  ensoSle  ea  savoa  de  résine  ;  elle  com- 
munique «a  ontue  une  odeur  agréable  au  savon. 

Les  kmaa  ou  biM|Ms  oouUes  et  livrées  an  commerce 
CM  à  peu  piéa  ftoeadmètres  de  côté  et  40  de  longœur. 

Quand  le  savon  a  été  bien  fabriqué,  ces  briques  possè- 
dent la  pawtsiir  de  la  cire  jtune,  et  sont  légèrement  trans- 
parentes sur  les  ^mda.  Ce  savon  doit  se  dissoudre  rapide 
mentdsM  l'em  et  donner  une  meuase  abondante. 


sAVoaa  nous. 

3795.  Les  aavona  mous  se  fabriquent  en  général  avec  les 
huiles  de  graines^  qui  contiennent  moijos  de  margarine  que 
les  huiles  d'oUvei  et  avec  la  potasse,qui,  toutes  choses  égales 
d'ailleurs ,  donne  des  savons  moins  durs  que  la  soude.  La 
laineipale  différence  qui  existe  entre  les  savons  à  base  de 
soude  et  ceuK  à  base  de  potasse,  dépend  surtout  de  leur 
mode  de  combinaison  avec  Teaiu.  I^es  premiers  en  absorbent 
une  grande  quantîtéetla  solidifient  ^le» autres  s'unissentaussi 
avec  uneplua  glande  quantité  d'eau,  mais  demeurent  mous  : 
cette  moindre  ^cohésion  les  rend  beaucoup  plus  solubles , 
aussi  est-41  ÎTOyowiblf  de  les  séparer  de  la  lessive,  et  l'opéra- 
tion du  relargage  ne  peut-elle  être  pratiquée,  à  moins  qu'on 
n'emploie  pour  cela  des  lessives  très  salées.  Mais,  dans  ce 
«;asg  il  s'effectuerait  une  double  décomposition  ^  la  soude 
remplacerai*  in  pnlnsaÉt  enmnwi  dane  tsa  savona  de  gnûsse 
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pr^arës  en  Allemagne^  et  les  savons  en  seraient  durcis. 

La  grande  solubilité  des  savons  mous  i  base  de  potasse, 
et  la  réaction  alcaline  qu  ils  possèdent  toujours ,  leur  font 
accorder  la  préférence  pour  quelques  usages  particiiliers. 
On  les  emploie  beaucoup  dans  le  nord  de  la  France ,  en 
Belgiipie ,  en  Hollande ,  etc. ,  pour  le  savonnage  du  linge  et 
pour  tous  les  nettoyages  grossiers;  ils  servent  encore  4 
fouler  ou  dégraisser  les  étoffes  de  laine  et  au  dégraissage  de 
la  laine  en  échets. 

Les  lessives  de  potasse  que  Ton  emploie  dans  la  prépa- 
ration des  savons  mous  doivent  être  décarbonatées  par  un 
lait  de  chaux.  Lorsqu'elles  sont  causdques^on  les  verse  dans 
la  chaudière  de  saponification,  on  porte  le  liquide  i  Tébul- 
lition,  et  on  ajoute  alors  la  quantité  d'huile  convenable  (0- 
Quelques  heures  d'ébullition  suflBsentalors,  pour  terminer 
ropération;  la  pâte  s'épaissit  peu  à  peu ,  devient  franspa* 
rentç,  et  on  reconnaît  que  le  terme  de  lacuite  est  arrivé, 
si  une  portion  de  la  pâte,  extraite  de  la  chaudièrei  pretid 
promptement  le  degré  de  consistance  que  doit  avoir  le  bon 
savon. 

'  ^  Le  produit,  arrivé  à  ce  point,  est  aussitôt  transvasé  à  l'aide 
de  pùchês  en  cuivre  jaune  dans  des  réservoirs  en  pierre  cal- 
caire, d'où  on  te  tire,  lorsqu'il  est  refiroidi,  pour  le  mettre 
dans  des  tonneaux. 

Comme  il  s'agit,  dans  cette  fabrication,  d'une  véritable 
concentration  des  matières  employées,  la  chaudière  ent&le 
rivée  est  ordinairement  d'une  forme  conique. 

D'ailleurs,  le  savon  obtenu  renferme  à  la  fois  le  maiga- 
rate  et  l'oléate  de  potasse,  l'excès  d'alcali,  les  sulfates  ou 
chlorures  que  contenait  la  potasse  employée,  enfin  la  gly- 
cérine qui  a  été  mise  en  liberté  pendant  la  saponification. 

(i)  On  nomme  huiles  cliandes  les  huiles  de  chènerîs ,  de  cameline  ,^e 
Un  et  d'œiUeUe,  parce  qu'elles  ne  se  figent  pas  à  léro  ;  lapropfriélé  'mn 
a  lait  appeler  huiles  ftoîdes  Us  huilas  de  o^bs  et  ds  navette. 
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200  parties  dliuîle  exigent  pour  leur  saponificatioD  ^ 
72  parties  de  potasse  d'Amérique  en  lessives  à  15**. 
Et  Ton  obtient  environ  : 

400  parties  de  savon  bien  cuit. 

Au  reste,  les  savons  verts  ou  noirs  renferment  des  pro- 
portions d'eau  variables  entre  46  et  52  pour  100. 

D'après  lé  Dr.  TJre ,  200  parties  d'huile  peuvent  donner 
460  de  bon  savon  en  moyenne. 

On  remarque  pendant  le  refroidissement  du  savon'  mou 
un  phénomène  particulier  qui  sert  de  guide  pour  recon- 
naître si  la  cuisson  de  ce  savon  est  parfaite,  et  si  la  saponi- 
fication de  l'huile  est  complète.  Il  se  forme  sur  les  bords  de 
la  portion  de  la  pâte  qu'on  a  enlevée  une  zone  opaque  de 
la  largeur  de  quelques  millimètres.  Les  savonniers  anglais 
disent,  dans  ce  cas,  que  le  savon  a  ssijareêj  et  ils 
accélèrent  son  refroidissement  en  mettant  dans  la  chau- 
dière une  portion  de  savon  tout  formé  et  froid.  Quelquefois, 
la  zone  apparaît  pendant  un  instant  pour  disparaître  immé- 
diatement après  :  c'est  un  signe  que  le  savon  approche  du 
terme  de  la  cuite  \  ils  disent  alors  que  le  savon  a  une  fau9$e 
forée.  Si  la  zone  n'apparaît  pas,  le  savon  manque  àeforeêy 
et  on  continue  le  feu. 

En  Angleterre ,  on  ajoute  (souvent  une  certaine  quantité 
de  suif  aux  huiles  qui  servent  à  la  préparation  des  savons 
mous.  On  obtient  alors  un  savon  transparent ,  mais  conte- 
nant de  petits  grains  de  stéarate  et  de  margarate  solides  •  il 
parait  que  la  préparation  de  ce  savon  granulé  est  un  des 
tours  de  main  les  moins  aisés  parmi  ceux  qu'ofire  Tart  du 
savonnier. 

Si  Ton  a  employé  de  l'huile  de  chènevis ,  le  savon  mou 
possède  naturellement  une  couleur  verdâtre,  telle  que  le 
consommateur  la  désire  ;  si  on  a  employé  d'autres  huiles 
qui  ont  par  elles-mêmes  une  cx>uleur  jaune ,  le  fabricant  lui 
dobne  cette  teinte  en  ajoutant  àla  masse  un  peu  d'indigo,  soit 
en  nature,  soit  dissous  préalablement  par  lacide  sulfurique 
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Cette  coloration  présente  quelques  difficultés  dans  le 
premier  cas,  si  on  ne  prend  certaines  précautions  ;  en  effet, 
au  lieu  de  se  diviser  uniformément,  Tindigo  se  gnunelle,  se 
cantonne  dans  la  pâte,  et  finit  par  se  précipiter.  On  parvient 
pourtant  à  Tincorporer  uniformément  en  versant  dans  une 
chaudière  en  fonte  cinq  i  six  seaux  d  eau,  où  Ton  délaie 
environ  trois  kilogrammes  d'indigo  pulvérisé^  on  agite  con- 
tinuellement avec  un  bâton,  et  Ton  fait  bouillir  le  tout  jus- 
qu'à ce  que  le  bâton  présente ,  lorsqu'on  le  retire  du  mé- 
lange ,  une  pellicule  dorée  sur  toute  sa  longueur.  Ce  phéno- 
mène ic  se  manifeste  qu'après  plusieurs  heures  d'ébuilitlon, 
et  c'est  alors  seulement  qu'il  convient  d'ajouter  Tindigo  ainâ 
délayé  â  la  pâte  savonneuse.  A  cette  époque,  les  particules 
de  l'indigo  ont  perdu  l'air  qui  adhère  si  obstinément  à  leur 
surface,  et  une  fois  séparées  les  unes  des  autres,  elles  se 
tfennent  en  suspension  dans  la  pâte  liquide. 

Parmi  les  savons  mous  fabriqués  aujoiurd'hui  en  quantité 
assez  considérable,  il  faut  nxentionner  celui  q/û  provient  de 
la  saponification  de  l'^^cide  dléique.  Nous  avons  vu  dans  la 
fabrication  de  la  bougie  stéariqu^e  que  ce  produit  forme  un 
résidu  important;  M.  de  Milly,,  utilise  l'acide  oléique  et 
tçi  donne  une  plus  grande  valein:,  en  le  transformant  en  un 
savon  de  qualité  assez  bonne ,  et  qu'il  est  parvenu  à  dui^ 
éix  par  l'addition  de  0,1  à  0,2  d'huile  de  palme  (1). 

SUkTDKa  OIVSHS. 

5796.  Nous  avons  vu  dans  la  fabrication  du  savon  à  feu 
nu,  les  inconvénients  que  présentent  les  chaudières  dont  ou 
se  sert.  Le  fond  en  cuivre ,  d'une  grande  épaisseur,  étant 
seul  soumis  à  l'action  du  feu ,  il  en  résulte  une  perte  con- 
sidérable de  chaleur  et  de  temps ,  car  pou^  amener  à  Fé  • 

(1)  Au  reste^  l'â|)pltcaUoti  au  graissuge  de»  kiînes  des  acides  gras  ftnûfes 
tirés  des  feîiEÏqiueft  de  bonsic  atàuiqut ,  ÛÉt  •consomaMir  a«sDMgeweaflKt 
une  grande  partie  de  ces^fodo^  dp|U)is^c|uç  MSf'.  449*^  «|.  MifOionl 
f  Ait  coDDaître  cet  util;^  emploi. 
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bulUtion  kl  qowUtë  ccmûdéraUe  de  liqpide  contenue  dans 
les  chaudières  par  une  surface  de  chauffe  aussi  petite^  fl 
fa.ût  employer  une  journëe  tout  entière.  JEn  outre ,  la  pâte 
de  sitYon  épaissie,  s'anjiassant  au  fond  de  la  chaudière ,  peut, 
si  Ion  n  7  prend  garde  ^intercepter  la  chaleur.  La  plaque 
de  cuivre  rougit  alora,  et  la  lessive  amenée  au  contact  dç 
cette  plaque  iacandeseente^  peut  occasionner  ^a  rupture  ^ 
et  par  suite  faire  éprouver  des  pertes  considérables.  Ces  vxr 
convénients,  et  plusieurs  autres  encore,  tels  que  la  difficulté 
qu'on  éprouve  à  arrêter  brusquement  Tébullition  quand  il 
le  faut  ^  l'embarras  d'avoir  autant  de  foyers  que  de  chaudiè-, 
res,  etc.  y  ont  fait  songer  depuis  longtemps  A  remplacer 
dans  cette  industrie  le  chauffage  à  feu  nu  par  le  chauffage 
à  la  vapeur..  Ce  dernier  jnode  présente  pour  de  grandes  fa- 
briques ,  de  tels  avantag;es,  qu'un  jour,  i^ous  n'en  doutons 
pas  y  il  sera  généralepaei^t  adopté. 

Rien  n'empêche  de  s'en  servir,  dès  à  présent  ^  dans  le 
procédé  qu'onemploie  en  Angleterre^  et  qu'on  a  importé  en 
France^  il  y  a  pâ\i  de  temps,  pour  la  fabripation  des  sfivons 
mous, 

^^Jp^ponsiste  à  renferma  à.la  fois,  dans  la.  çhaudiète  toutes 
les  matières  qpi  eAtrent  daxula  çon^posjitMXi  du  savon  &t  en 
proportions  telles  que,  )a  réaictioQ;  opérée^  le  savon  puisse 
en  sortir  tout  fai(:. 

On  ^'en  sert  surtout  poux  préparer  ïfi  savon  économique 
de  résine,  et  ron.ij»|trodmt,qf  ^imdrement  ensemble  350kU. 
de  suif,  130  kil.  de  ré^ne  sèche  eu  arc  wspn»,  iâOkflogr. 
d'huile. de  palme,  et  669  kJiogr.  de  lesfiv^  caustique  conte- 
nante ^l  1 5  de  souide  pure^  91^  fiçPW^  la  chaudière  qni  est  une 
autoc^ye  munie  de  soup^p^s,-  m^outètne ,  trou  d'homuM 
et  vobinet  large  à  la  partie  sapérieme. 

On  chauffe ,  soit  directement  à  feu  nu ,  soit  à  l'aide  d'une 
double  enveloppe  recevant  la  vapeur  d'un  générateur. 

La  température,  dans  tous  les  cas, 'est  portée  rapidement 
&  lâ(^,  «t  maûiteBHe  àee  tenue  pe«daR4 wtiieuKe  y  an  bout 
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de  ce  temps,  la  saponification  est  complète  ;  on  tire  le  «aTOn 
liquide  par  le  robinet,  et  on  le  fait  couler  dans  les  monles. 

Afin  de  rendre  plus  économique  encore  cette  sorte  de 
savon ,  on  y  incorpore  quelquefois  eu  Angleterre  SO  Idlogr. 
de  silice ,  prOTenant  de  silex  pyromaque  calciné,  on  délaie 
ceUe-ci  i  part  dans  une  semblable  chaudière  k  l'aide  d'un 
excès  de  solution  de  soude  caustique  (450 litres  i  i ,i6poids 
ipécifique  pour  SO  kilogr.)^  et  l'opération  dure  quatre 
heures. 

'  Le  liquide  siliceux  est  introduit  avec  les  autres  matières 
premières  dans  la  chaudière  à  saponification  ;  mais  on  di- 
minue la  quantité  de  lessive  caustique  en  tenant  compte 
de  celle  qui  se  trouve  en  excès  dans  ce  liquide. 

Le  savon  siliceux,  ainsi  obtenu,  s  emploie  dans  lesnsages 
domestiques ,  il  ne  serait  ni  économique  pour  le  consom- 
mateur, ni  convenable  même,  dans  la  plupart  des  antres 
applications. 

Le  savon  siliceux,  fabriqué  d'aborden  Angleterre,  s'obte- 
nait en  brassant  dans  une  bassine  dé  fer  modérément  chauf- 
fée ,  une  liqueur  alcaline  chargée  de  silice  et  d'une  pe- 
santeur spécifique  presque  double  de  celle  de  l'eau ,  â^ëc 
du  savon  de  suif  tout  fait.  La  proportion  de  silice  ainsi  in- 
troduite peut  varier  de  iOà  50  p.-iOO. 

Dans  ces  derniers  temps,  on  a  essayé  i  Marseille  d'accé- 
lérer  la  fabrication  du  savon  /  en  ajoutant  du  chlorure  de 
chaux  après  Tempâtage.  Il  deyah^en'résulter  la  production 
d'un  savon  de  chaux,  facile  à  retrouver  dans  les  produits, 
celle  d'une  huile  plus  ou  moins  chlorurée,  enfin  la  forma^ 
tion  d'une  certaine  quantité  de  sel  marin  qui  demeure  em- 
prisonné dans  la  masse.  La  présence  du  savon  de  chaux 
dans  ces  produits  doit  suffire  pour  les  faire  repousser  de  la 
consommation. 

SAVOVS  VB  TOILETTS. 

La  fabrication  de  ces  savcms  constitue  nne  branche  dln- 


diistrie  spéciale  y  qui  d^uis  quelques  années  a  pris  une 
grande  extension.  Ces  savons  présentent  la  même  compo- 
sition que  les  savons  ordinaires ,  seulement  ils  sont  préparés 
avec  plus  de  soin,  et  on  les  parfume  souvent.  D'après 
M.  Edouard  Laugier,  on  en  distingue  cinq  espèces,  qui  sont  : 
les  savons  à  Taxonge  ou  au  suif,  et  ceux  qu.pn  produit  avec 
les  huiles  d'olives ,  d'amandes  et  de  palmier.  Ces  cinq  sa- 
vons, mélangés  en  proportions  convenables,  et  parfumés 
suivant  le  goût  du  consommateur,  constituent  les  variétés 
infinies  des  savons  de  toilette.  Rarement,  on  opère  sur  une 
seule  espèce  de  ces  savons  ;  on  a  reconnu  qu'il  était  préfé- 
rable d'opérer  sur  leur  mélange. 

L'huile  de  palmier  s'emploie  beaucoup  dans  la  fabrication 
des  savons  de  luxe  ;  elle  leur  donne  une  odeur  agréable  de 
violette,  qui  se  conserve  même,  après  le  mélange  des  autres 
parfums.  Les  savons  d'huile  d'amandes  sont  fort  beaux 
aussi ,  et  conservent  l'odeur  agréable  du  fruit  ;  mais  leur 
prix  est  plus  élevé. 

Savon  de  fFmdiar,  Ce  savon ,  d'une  très  bonne  qualité, 
est  parfumé  par  des  essences  diverses  et  quelquefois  très 
conununes.  On  le  fabricpiait ,  il  j  a  quelques  années  encore, 
avec  du  $uif  de  mouton  pur  ou  avec  de  \ei  graine  ^oi\ 
aujourd'hui,  les  plus  beaux  produits  contiennent  de  plus  30 
pour  1 00  de  graisse  de  porc ,  ou  n^ux  encore  d'huile  d'olive. 
On  saponifie,  à  la  manière  ordinaire,  par  une  lessive  de 
soude  caustique.  Lorsque  le  savon  quitte  ses  eaux,  que  la 
pâte  en  se  séparant  des  lessives  devient  grumeleuse ,  on  y 
ajoute  alors  pour  i  ,000  Idlogr.  de  pâte  9  kilogr.  d'essences 
amsi  dosées  : 

Essence  de  carvi 6  kilog. 

*—     de  lavande  fine i,5 

—     de  romarin 1,5 

On  agite  alors  toute  la  matière,  afin  $j  répandre  qnifor- 
mément  ces  huiles  ;  on  laisse  évaporer  pendant  deux 
heures,  et  l'on  coule  dans  les  mises.  V?  sv 
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Yingt-Hpiatre  beores  suffisent  ordinairement  k  la  solidifi- 
cation de  toute  la  masse  que  Ton  coupe  et  que  Von  divise 
en  briques  propres  à  être  livrëes  au  commerce. 

Le  savon  de  Windsor  anglais  est  fabrique  avec  9  par- 
ties de  suif  pour  une  partie  d'huile  d'olives. 

Savôn  à  la  fosê.  Il  se  fabrique  en  Fondant  ensemUe, 
dans  des  bassines  chauflëes  au  bain-marie  ou  à  la  vapeur, 
15  kilogr.  de  savon  d'huile  d'olives  et  10  kilojr.  de  savon 
de  suif  avec  2^,5  d'eau. 

On  le  parfume,  en  ajoutant  à  la  pâte  fondue  à  une  tem- 
pérature de  7(y  eentigr. 

90  ou  iOO  gram.  d'essence  de  rose. 
30  —  de  girofle. 

30-  —  de  canndle. 

75  —  de  bergamotte. 

On  peut  le  colorer,  en  y  ajoutant  envkon  400  grammes 
de  vermillon. 

Savon  au  bouquet  y  autre  savon  de  luxe,  qui  se  fait  avec 
les  proportions  suivantes. 

Pour  50  kilogrammes  de  savon  de  suif  de  mouton  : 

!250  gr.  essence  de  bergamotte. 
60         —      de  thym. 
Couleur,  450  d'ocre  brune. 

Savon  à  la  fleur  d orange.  30  kilogranunes  de  savon 
de  suif  de  mouton  et  20  kilogr.  de  savon  d'boUe  de  palme. 

CWeut,  900  UT.  t*??  *  tr»)*—- 

;;  '  \  7o  deJBlalum^ 

Savon  d'amandes  aimiimik  il  «ai  rsdusrciu^  peur 
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odeur  agiréable;  on  le  croit  assez  gënéralement  fabrique 
arec  de  Thuile  d'amandes  amères;  mais  ce  n'est  autre 
chose  qu'im  Beau  savon  blanc  de  suif  auquel  par  SO  kilo- 
grammes on  ajoute  600  grammes  d'essence  d'amandes 
amères* 

Sûvon  à  rhuile  de  cannelle.  Il  est  formé  de  50  kilogr.  de 
savon  de  suif  de  bonne  qualité  mêlé  de  20  kilogr.  de  savon 
de  palme. 

Î450  gr.  essence  de  cannelle. 
7S  —  de  sassafras. 
76        * —    '    de  b-irgamolte. 

Couleur,  1  kil.  d'ocre  jaune. 

Savon  au  musc.  11  est  formé  comme  le  précédent. 

27o  gr.  poudre  de  clous  de  girofle. 
273         —         de  roses  pâles. 
Parfum,  1 245  gr.  ^273         —         de  çiroflées. 

210        essence  debergamotte. 
21X)         —         de  musc. 

Coulem:,  250  gr.  d*ocre  brune,  ou  brun  d'Espagne. 

Savons  légers.  Ces  savons,  sous  un  même  volume,  pré- 
sentent une  quantité  de  matière  moitié  moindre  que  les 
autres  savons.  Pour  les  amènera  cet  état,  on  ajoute  à  la 
pâte  saponifiée  un  septième  ou  un  huitième  de  son  volume 
d'eau,  oh  agite  le  mélange  vivement  et  sans  interruption, 
jusqu'à  ce  que  la  m^sse  en  moussant  ait  doublé  de  volume; 
on  la  verse  alors  dams  les  mises.  Ajoutons  que  les  huiles 
peuvent  seules  fournir  des  savons  légers  ;  les  graisses  n'ont 
pas  cette  propriété. 

Savons  ttansparente*  On  traite ,  dans  un  alambic  ordi- 
naire ,  un  mélange  à  poids  égal  d'alcool  et  de  savon  de  suif,  ! 
coupé  en  copeaux  et  parfaitement  desséche  dans  une  étuve  j                 j 
il  falit  condenser  l'alcool  dans  un  serpentin  entouré  d'eau                 < 
fîfoîde,  afin  d'en  perdre  le  moins  possible.  On  maintient  le 
nfïélatige  à  une  douce  température,  jniqulà  ce  que  le  tout 
séit^j^jâl^iié&t  fiqtiide;  oli  arrêta «Itfts  le  fett ,  oh  laisse 
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déposer,  et  au  bout  de  quelques  heures  on  coule  toute  la 
masse  limpide  dans  des  mises  en  ferblanc  disposées  pour 
donner  des  formes  et  des  reliefs  divers  aux  pains.  Ce  savon 
ainsi  fabriqué,  n  acquiert  pas  immédiatement  une  transpa- 
rence parfaite  ;  celle-ci  n'arrive  à.  son  plus  haut  degré  que 
lorsque  le  produit  est  bien  sec ,  ce  qui  exige  souvent  au 
moins  trois  semaines. 

Quand  on  veut  colorer  les  savons  transparents ,  on  emr 
ploie  des  dissolutions  alcooliques  concentrées  d'orseUle 
pour  le  rose,  ou  de  curcuma  pour  le  jaune  foncé. 

Savon  de  toilette  mou  ordinaire,  La  fabricadon  de  ce  sa- 
von se  fait  d'après  les  mêmes  principes  que  les  savons  mous 
ou  verts  ordinaires  ;  la  seule  circonstance  qui  mérite  une 
attention  particulière  de  la  part  du  fabricant  consiste  dans 
la  concentration  convenable  du  savon.  Il  se  fabrique  avec 
de  l'axonge,  qu'on  doit  préparer  avec  soin,  en  la  triturant 
d'abord  dans  un  mortier  de  marbre,  la  fondant  ensuite  aa 
bain-marie,  et  la  passant  alors  au  travers  d'une  toile  pour 
le  débairasser  complètement  des  débrjls  de  matières  ani* 
maies. 

Il  se  fabrique  du  reste  avec  la  plus  grande  facilité;  pour 
15  kilogr.  d'axonge  on  emploie  22^  5  d'une  lessive  de  po- 
tasse caustique,  marquant  17®  au  pèse  sel.  On  porte,  peu  à 
peu,  la  température  du  mélange  à  FébuUition,  que  l'on 
maintient  jusqu'à  ce  que  Tempâtage  soit  parfait.  On  accé- 
lère alors  l'évaporation  del'eau  en  excès,  jusqu'à  ce  qall  ne 
se  dégage  plus  de  vapeurs  abondantes,  et  que  la  paie  soil 
devenue  trop  épaisse,  pour  être  brassée  avec  facilité.  Quand 
le  savon  est  bien  fabriqué,  il  doit  être  d'un  blanc  de  neige 
éclatant. 

Savon  nacré  ou  eréme  d'amandes.  Ce  savon  diflfère  pen 
du  précédent  et  doit  son  aspect  particulier  à  une  légère 
modification  apportée  dans  la  fabrication.  On  prend  iO 
kilogr.  d'axonge  préparée  avec  soin,  on  les  place  au  baia 
de  sable  de^s  une  capsule  en  porcelaine.  On  fond  eovoit» 
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raxoDge,  en  ayant  soin  de  maintenir  une  tempërature  à 
peu  près  constante.  On  lui  donne  une  consistance  laiteuse, 
en  la  remuant  constamment  avec  une  spatule  de  bois  ;  on 
y  ajoute  jS^  5  d'une  lessive  de  potasse  marquant  36°  de 
Beaumé.  La  saponification  s'opère,  et  après  une  heure  d'un 
feu  modërë,  on  aperçoit  une  légère  couche  d'huile  à  la  sur- 
face du  bain,  tandis  que  des  granulations  savonneuses  se 
portent  au  fond  de  la  masse.  On  ajoute  alors  la  m4ine 
quantité  de  la  même  lessive  de  potasse,  et  l'empâtage 
s'acbève.  On  laisse  la  pâte,  pendant  quatre  heures  environ, 
au  bain  de  sable;  elle  acquiert  ainsi  une  consistance  telle 
qu'il  est  di£Bcile  de  la  remuer  ;  alors,  on  la  bat  légèrement. 
On  enlève  la  capsule  du  feu  et  on  la  porte  dans  une  bassine 
contenant  de  l'eau  chaude,  dans  laquelle  on  la  laisse  re*> 
firoidir  lentement. 

Le  savon  est  fabriqué  $  mais  il  ne  possède  pas  encore 
son  apparence  nacrée  ;  on  la  lui  donne  eu  le  pilant  for- 
tement dans  un  mortier  de  porcelaine;  il  est  ordinabre- 
ment  parfumé  au  moyen  de  l'essence  d'amandes  amères. 

Le  savon  de  toilette  mou  se  fabrique  avec  la  plus  grande 
facilité;  pour  1 S  kilogrammes d'axonge,  on  emploie  22^,50 
d'ime  lessive  de  potasse  caustique  marquant  au  pèse-sel  1 7**  ; 
on  porte,  peu  à  peu,  la  température  du  mélange  à  l'ébulli- 
tion ,  que  l'on  maintient  jusqu'à  ce  que  l'empâtage  soit 
parfait;  on  accélère  alors  l'évaporation  de  l'eau  en  excès, 
jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  dégage  plus  de  vapeurs;  la  pâte  de- 
vient très  épaisse  et  d'un  blanc  de  neige  éclatant.  ^ 

BSSAI   ET  COMPOSITIOir   DBS  SAVOICS. 

« 

L'essai  des  savons  a  pour  objet  de  faire  connaître  la  nar 
ture  et  la  quantité  des  acides  gras  qu'ils  renferment ,  la 
nature  et  la  proportion  de  leur  base,  la  proportion  d'eau 
qui  en  fait  partie ,  enfin  d'y  signaler  la  présence  des  corps 
accidentels. 

Les  corps  gro  solides  donnant  à  la  saponification  des 
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stéarates  et  margaratw  en  proportlcm  plus  fortes  qae  les 
corps  gras  liquides,  et  ces  derniers  produisant  au  contraire 
en  plus  grande  abondance  des  olëates,  toutes  choses  ^jales 
d'ailleurs ,  les  matières  passes  les  plus  riches  en  stéarine 
forment  des  savons  plus  durs  et  réciproquement. 

La  propriélë  qu'offrent  Fhîrcine ,  la  butyrine  et  la  pho- 
cénine  de  donner  naissance  par  la  saponification  à  de» 
acides  odorants ,  explique  l'odeur  spëciâle  qui  caraclërise 
les  savons  de  suif,  de  beurre,  d'huile  de  poisson  ;  d'autres 
principes  odorants  indéterminés ,  mais  caractéristiques 
aussi ,  peuvent  faire  reconnaître  les  savons  des  différentes 
sortes  d'huiles. 

Certaines  huiles  ne  contenant  que  de  la  margarine  et 

de  Toléine,  ne  peuvent  donner  par  la  saponification  que  du 

margarate  et  de  l'oléate,  tandis  que  les  suifs  qui  renferment 

à  la  fois  de  la  stéarine,  de  la  margarine  et  de  l'oléine  pro- 

.    duiront  des  stéarate ,  margarate  et  oléate  alcalins. 

Selon  Tusage  auquel  ou  les  destine ,  il  faut  bien  se  rap- 
peler que  les  savons  d'une  même  base  sont  d'autant  {dus 
solubles  et  d'autant  moins  décomposables  par  un  excès 
d'eau  I  qu'ils  contiennent  plus  d'acide  oléique  et  moins 
d'acide  stéarique  ou  margarique.  En  effet,  facide  stéarique 
forme  avec  la  soude  et  la  potasse  des  composés  un  peu 
moins  solubles  que  l'acide  maigarique,  et  beaucoup  moins 
que  l'acide  oléique  ;  les  deux  premiers  sont  facilement  dé- 
composables par  un  excès  d'eau  froide  en  bistéarate  ou 
bimargarate  qui  se  précipite ,  et  en  alcali  libre  qui  reste 
dissous,  tandis  qu'il  faut  beaucoup  plus  d'eau  et  de  temps 
pour  altérer  ainsi  leâ  oléates. 

Les  savons  à  base .  de  potasse  sont  plus  salubles  dans 
l'eau  et  plus  facilement  décomposables  que  les  savons  à 
base  de  soude  ;  ceux-ci  sont  plus  durs  et  plus  résistants. 

Le  savon  le  plus  ferme  s'obtient  en  employant  comme 
nufièie  âlodMM  la  tDadi^'«t  «>miike  ackte  la  substance 


grasse  qui  renterme  le  plus  de  stëarine;  c'est  i  dire  une 
matière  analogue  au  suif  de  mouton. 

Réciproquement  y  les  sarons  les  plus  mous  proviennent 
de  l'emploi  de  la  potasse  et  de  celui  d'une  huile  abondante 
en  olâne. 

Rien  de  plus  facile,  en  s'appuyant  sur  ces  données,  que 
de  modifier  à  Tolontë  la  consistance  des  savons  en  feisant 
des  mélanges,  soit  de  plusieurs  corps  gras ,  soit  des  deux 
bases  ;  entre  les  savons  très  mous  et  les  savons  très  durs  j 
on  obtiendra  donc,  dans  le  commerce,  des  savons  à  coupe 
plus  ou  moins  dure ,  plus  ou  moins  douce  ou  tendre. 

Il  est  clair  que  l'eau  que  le  savon  renferme  est  sans 
valeur,  et  qu'en  conséquence  les  proportions  de  l'eau  sont 
de  quelque  importance  à  déterminer  dans  les  sav<His,  car 
eUes  peuvent  beaucoup  varier  d'une  livraison  à  l'autre. 

Les  savons  en  outre  contiennent  parfois  un  excès  soit 
d'huîie  non  saponifiée,  soit  d'alcali  libre  ;  on  peut  y  avoir 
incorporé  de  la  silice ,  de  l'alumine ,  de  la  fécule  et  quel- 
ques autres  corps  insolubles.  On  peut  enfin  avoir  employé 
dans  leur  fabrication  des  substances  grasses  autres  que  cel- 
les dont  ils  portent  le  nom . 

Pour  déterminer  l'eau ,  on  divise  le  savon  en  raclures 
très  minces,  enlevées  en  quantités  proportionnelles  aux 
naasses  sur  les  bords  et  dans  le  centre  des  briques.  On  en 
pèse  aussitôt  4  ou  5  graitimes  que  l'on  expose^  dans  une 
étuve  à  courant  d'air,  chauffée  à  100*,  ou  bien  dans  un 
bain  d'huile,  jusqu'à  oe  que  la  matière  cesse  de  per^ 
dre  de  son  poids.  Alors ,  on  constate  le  poids  de  la  sub- 
stance sèche  ;  les  difi&ences  entre  la  dernière  et  la  première 
pesée  indiquent  la  quantité  d'eau  évaporée. 

Si  le  savon  était  mou  ^  on  le  pèserait  dans  une  capsule 
plate  et  tarée. 

On  sait  que  le  savon  mariirë  bi^i  fiilHriqiié  retient  en 
niojnenne  0,30  d'eav  et  k  savon  blanc  0,45  ;  que  ces  savons 
eiposéft  dans  m  airwtioéd'knmîdsléaag^aisiilentde 
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et  que  plonges  dans  une  solution  de  sel,  la  teneur  en  eau 
des  savons  blancs  peut  être  doublëe.  Nous  avons  dit  que 
les  savons  mous  retiennent  de  0,36  à  0,52  d'eau;  ces  ra- 
riations ,  souvent  accidentelles ,  ont  engagé  des  n^ociants 
habiles  à  prendre  le  savon  sec  comme  base  des  prix  d'achat 
dans  des  marchés  importants. 

On  parvient  à  constater  la  pureté  du  savon ,  et  par  suite 
même  souvent  i  préciser  la  proportion  des  matières  étran- 
gères qu'il  renferme,  en  le  traitant  par  Talcool  à  chaud  Si 
le  savon  estblanc  et  sans  mélange,  la  dissolution  est  presque 
complète  et  le  résidu  à  peu  près  insignifiant  ;  le  savon  mar- 
bré d^  bonne  qualité  ne  laisserait  en  opérant  sur  5  granunes 
qu'environ  5  centigrammes  ou  un  centième  de  son  poids. 

Si  le  poids  du  résidu  était  sensible  pour  le  savon  blanc 
ou  bien  s'il  excédait  un  centième  pour  le  savon  marbré ,  il 
y  aurait  lieu  de  réduire  le  prix  ou  de  refuser  la  livraison. 
Si  on  voulait  rechercher  ensuite  s'il  y  a  eu  mélange  aoci* 
dentel  ou  frauduleux ,  le  poids  ou  la  nature  du  résidu, 
analysé  par  les  procédés  de  laboratoire,  décident  la  ques- 
tion. 

On  peut  aisément  trouver  la  quantité  d'alcali  contenue 
dans  un  savon  â  l'aide  d'un  essai  alcalimétrique.  On  prend 
par  exemple,  10  grammes  de  savon  en  raclures  représen- 
tant l'échantillon  moyen,  on  le  fait  dissoudre  dans  eit- 
viron  150  granunes  d'eau  bouillante ,  puis  on  sature  cette 
solution  avec  la  liqueur  normale  contenant  par  litre  i  15>* 
100  grammes  d'acide  sulfurique  à  66^  ou  i  un  atome  d'eau. 

Le  volume  de  ce  liquide,  employé  à  la  saturation  comr 
plète,  indique  le  poids  correspondant  d'acide  sulfurique, 
qui  équivaut  lui-même  à  un  poids  égal  de  carbonate  de 
soude  sec.  On  en  déduit  donc  l'équivalent  en  soude  ou  en 
potasse  pures. 

Rien  n'empêche  dans  le  même  essai,  de  constater  le  poids 
de  la  matière  grasse.  Pour  cela,  on  la  rassemble  en  ajoutuit 
au  mélaoge  saturé  10  grammes  de  ciie  Uanche  pure  et 
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exempte  d^eau  y  chauffant  jusqu'à  liquëfection  complète , 
laissant  figer,  desséchant  et  pesant  le  gâteau  de  ciie.  L'aug- 
mentation du  poids,  au  delà  des  iO  grammes  de  cire  em- 
ployés, indique  le  poids  de  la  matière  grasse  qui  sW  unie 
à  la  cire  et  qui  se  trourait  dans  le  sayon. 

Enfin,  le  liquide  provenant  de  la  saturation,  décanté  aprè» 
la  solidification  delà  cire,  donnerait  par  son  aspect  trouble 
ou  limpide,  et  mieux  par  une  évaporation  i  siccité,  des  in- 
dices sur  la  pureté  de  la  base. 

S'il  y  a  quelque  mélange  frauduleux,  on  s'en  assure  par 
les  moyens  analytiques  usuels  ;  de  même,  soit  à  l'examen 
de  la  cristallisation  du  sulfaté  formé ,  soit  par  un  essai  à 
l'aide  du  chlorure  de  platine,  on,  sait  si  la  base  est  de  la 
soude  ou  de  la  potasse,  ou  bien  si  Ton  a  affaire  à  un  mélange 
des  deux. 

Quant  à  la  nature  de  la  substance  grasse,  on  la  recon-* 
naît  ayec  plus  ou  moins  de  certitude  en  saturant  la  solution 
du  savon  par  l'acide  tartrîque ,  recueillant .  les  acides 
gras  et  prenant  leur  point  de  fusion.  On  peut  du  moins 
par  là  constater  l'identité  ou  le  défaiit  d'identité  entre  un 
échantillon  de  savon  et  la  partie  livrée,  savoir  s'il  provient 
d'un  suif  ou  d'une  huile,  etc.  Souvent,  l'odeur  développée 
parles  acides  gras,  au  moment  de  la  décomposition  à  chaud 
du  savon  par  les  acides ,  indique  la  nature  de  la  matière 
grasse  employée  dans  sa  fabrication,  ceUe  du  moins  dont 
l'odeur  sera  dominante. 

On  constate  que  le  savon  contient  un  excès  de  ma- 
tière grasse  non  saponifiée ,  en  extrayant  les  acides  gras  au 
moyen  de  l'acide  chlorhydrique ,  les  lavant  à  l'eau  dis- 
tillée chaude ,  puis  les  combinant  avec  la  baryte  et  épuisant 
le  nouveau  composé  par  l'eau  bouillante.  La  substance 
grasse  non  saponifiée,  est  facQe  à  isoler  du  savon  barjrtique  ; 
U  suffit  de  traiter  la  masse  par  l'alcool  bouillant,  qui  dis- 
août  cette  matière,  grasse.  On  s'assure  d'ailleurs  qu'elle 
n'est  point  acide  au  papier  de  tournesol  humecté,  qu'elle 
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est  fusible,  et  qu'elle •  possède  les  caractères  eonnua  des 
corps  graa  ueutres. 
Yoicija  çompositioD  de  quelques  sayons  àbaae  de  soude. 
1^  SKWv^^  Marseille^  d'après  M.  Thénard  : 

Soude 4^6 

Matière  grasse. 50,2 

Eau 45,2 

100,0 
2**  Savon  de  Marseille  ;  diaprés  M.  D'Arcet  : 

Soude 6 

Huile ; 60 

Eau 34 

^^  Senron  blanc  ordinaire  de  strif,  fabriqua  à  Londres; 
d'iqptte  M.  Vie: 

Soude .  • S 

MaUères  grasses  conteuaut  «u  moins 

90  pour  100  de  suif 52 

Eau 42 

lOO 

4^  SaTOD.  de   Castille,  d'une  pesanteur  ^écifique  de 
1 ,0705  j  d'après  M.  Cre  : 

Soude g 

Matière  grasse  huileuse 76,5 

Eau  et  matière  colorante 1 4,5 

•lôô^ 

5^  Savon  de  Castilîe  febriquë  en  Angleterre,  d'une  pe- 
santemr  spécifique  de  0,9669  : 

Soude ,  *0,5 

Matière  graase  d!une  coftoatance  ^ 

pâteuse ^  TSi,2 

Eau  et  un  peu  de  matière  cojorante.  14,5 

100,0 

G^  Savon  blanc  de  parfiuueur,.  d'un<3  £gd>rique  anglaise  f 
d'apcè&M.  Ure  : 

Soude , 9 

Matière  grasse , ; . , .     73 

Ew--.. < ...;..    JWB 

100 
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7^  Sayon  blanc  de  Qascow  j  d'après  M.  Uxe  : 

Soude '. 6,4 

Suif.,..,.,., ,, 80,0 

£au •     53,6 

400,0 

8^  SaTon  résiiieux  brun  de  Glaçcovr  *,  d  après  M.  Ure  : 

Soude 6,3 

Graisse  et  résine .•••••..     70,0 

Eau 23.S 

100,0 

9*  Savon  de  beurre  de  cacao  fabriq^  à  Londres  ;  c'est 

le  tnarine-sûap  $  on  peut  s'en  servir  avec  de  l'eau  de  mer  : 

Soude 4,5 

Beunre-  de  cacao 22,0 

Eau 73,S 

400,a 

10*  Le  savon  vert  ordinaire  contient,  d'après  M.  Thë- 
nard: 

Potasse • 9,5 

Matière  grasse 44 

Eau 46,5 

100,0 

Voici  la  composition  que  M.  Chevreul  lui  assigne  : 

Eau 46,5      48,0       52,0 

Acides  iiMffgarique  et  olëique  4i,0       42,8      39;2 
Potasse 9,5         9,1         8,8 


»  ^ 


100,0     100,0     100,0 

En  les  supposant  secs ,  on  trouverait  dans  ces  trois 
échantillons  :  

Acides  gras  . . .     lOÛ.O         100,0         100,0 
Potasse..;....       2t,5  ^,5  22,5 

11"  Savon  de  bonne  qualité,  fabriqué  à  Londres  : 

Potasse.  . . .' 8,5 

Huile  et  suif 45 

Eau 46,5 

100,0 


43^  Savon  vert  des  fabriques  belges  : 

Potasse 7 

HuUe 36 

Eau 87 

100 

iy  SaTOD  mou  de  fabrication  écossaise  : 

Potasse 8 

Huile  et  suif 47 

Eau 45 

400 

14^  Autre  savomnou  de  fabrication  écossaise  : 

Potasse. . .  1 9 

Huile  et  graisse 34 

Eau 57 


/ 


100 

1 5"*  Savon  mou  d'Ecosse  fabrique  avec  Thuile  de  navette  : 

Potasse ;  ••...•• .      10 

Huile 51,66 

Eau 58,54 

100,00 

16® Savon  mou  d'Ecosse  fabriqué  avec  de  Thuile  d'olives. 

Potasse  contenant  une  assez  forte 

proportion  d'acide  carbonique  10 

HuUe 48 

Eau 42 

"îÔflT 

17^  Savon  demi-dur  fabriqué  em  Ecosse,  nonmié  satum 
Jcanomiquêyet  servant  principalement  au  foulage  des  laines: 

Potasse 11,5 

Graisse  solide 6â,0 

Eau 26,5 

100,0 

FIN   DD  SIXIÂMB   VOLUXB. 
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